T

Jak nabizet bioprodukty
restauracim

Tom Vdclavik




Jak nabizet bioprodukty restauracim

Kuchaiské uméni, které bylo diive posuzovano podle toho, jak
ktery kuchat umél namichat mouku, mdslo a smetanu, aby tak
ptikrdslil chut omécky, je v sou¢asnosti hodnoceno podle schop-
nosti pokrm obohatit pfirozenymi chutémi. Opravdu dobfi kuchafi
pouzivaji nejlerstvéjsi a nejlepsi suroviny. Pfed pir hodinami na-
sbirané lesn{ plody, rizné druhy saldti privé vytazenych ze zemé
smichané do harmonie chuti. Védomi si duleZitosti vybranych
ptisad, potkavaji se kuchafi pted zacitkem sezdny se sedlaky, aby se
poradili, jaké plodiny dal$i sezénu péstovat. Béhem sklizné pak
zemédélce, ktet{ zasobuji jejich restaurace, ¢asto navstévuji.

Ve spousté kvalitnich restauraci muzete dnes k obédu dostat
jidlo s druhy ovoce a zeleniny, které jste nikdy pfed tim nevidéli.
Sorbet je z malych saldtovych okurek, salt je harmonii chuti
jedlych kvétin a riznych druha hldvkového saldtu s cizokrajnymi
ndzvy jako mizuna, pak choi a radicchio. Zaplava novych produk-
ti dala nejlep$im kuchatum dplné nové moznosti. Diky stoupajici-
mu zdjmu o gurmdnské pokrmy a zdravy Zivotni styl probihd
v pohostinstvi hon na novd chutnd jidla. Stile stoupd zdjem
kuchatt o nékup surovin pfimo od zemédélcu, protoze ziskat né-
které od distributori a obchodniki je velice obtizné. Navic
péstitelé a chovatelé Casto zjistuji, Ze je jednodussi prodat nezvyklé
produkty pfimo kuchafi nez obchodnikovi. Profesiondlové totiz
dokéZou poznat dobré jidlo a jsou schopni za nim jit kamkoliv, jen
aby ho dostali.

Kuchafi zdaraziuji, Ze by uvitali nabidky od zemédélcu, jenze
ty pfichdzeji jen zfidka. VétSina $éfkuchaii se chytne pfileZitosti
nechat si suroviny péstovat na objedndvku. Vybudovat si fungujici
vztah s kuchafem je jednodussi, nez se muze zdit.

Presto, Ze spousta restauraci nakupuje své suroviny piimo od
péstiteltl a doufd v nizsi ceny, kuchafi z nejlep$ich podniki jsou za
opravdu dobré a tézko dostupné produkty ochotni platit zlatem.
Pro producenty opravdu kvalitnich zemédélskych surovin nenf
problém dopravovat zbozi az do restauraci, protoze prodejni cena
tuto sluzbu navic hravé pokryje. Néktet{ $éfkuchafi si nechdvaji
letecky posilat plodiny ¢i maso pres pul zemékoule za absurdné
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vysoké ceny. Cim vice jich budou moci ziskat z loklnich zdroja,
tim 1épe pro vSechny zucastnéné. Pro restaurace, zdkazniky i pés-
titele.

Séfkuchati obvykle vyZaduji suroviny nejvysif kvality, co nejéer-
stvéj$i a v potfebném mnozstvi, nékdy i ve velice malém.
Restaurace vitajf stdlost cen, spolehlivost zdsobovéni, a vzdy oceni
neobvyklé suroviny nedostupné ve velkoobchodech. Séfkuchati
nejlepsich ¢eskych restauraci se netaji tim, Ze maji veliky zdjem
nakupovat kvalitn{ ¢erstvé produkty ptimo od zemédélct. Bohuzel,
dodavaji, jen malokdy jim nékdo néco nabidne. Jak f{kd $éfkuchat
prazské LA VERANDA RESTAURANT and WINE BAR Radek
David: ,Stravil jsem 14 dni jezdénim a zjifovinim po Ceské
republice, co mi mohou sedldci nabidnout. Dokonce nékdy tak, Ze
jsem jel naslepo a ptal se ve vesnicich, jestli nékoho neznaji. Dnes
z Ceskych farem nakupuji jehnédi, kiizle¢i a krali¢i maso, seldtka,
mlé¢né vyroby a syry, vejce, ovoce, zeleninu a bylinky.“
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Obchodnici nejson schopni kucharim dodat chutné rajée.
Nabidnéte jim rajée uzrdlé na slunci s vynikajici chuti a bude o vds
skutecny zdjem.
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Lidé zacinaji stdle vice vy-
hleddvat restaurace, které
nabizi tradicni jidla pripra-
vend z téch negkvaliméysich
surovin, pochdzejicich z do-
mcich farem.
Gastronomie nabizi pro
ckologické zemédeélce obrov-
skou pilezitost. T sikovni
a predvidavi ji jisté vas
objevi a wyuziji. Profitovat
na tom tot1Z budon vsichni,
zemédelci, kuchati i hosté.
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Vyhody spoluprace s restauracemi

Zékaznici z fad restauraci vdim nabizeji stdly odbyt béhem celé
produkéni sezény. Pfedem sjednané objedndvky vdm umoznuji
péstovat jen to, co uz je vlastné proddno. Pokud se vdm podarti
vytvofit pevny vztah s restauraci, muzete si stanovit cenu pfedem
a nemusite s ni hybat.

Spousta restauraci vim bude ochotna za vase produkty zaplatit
nejlepsi penize. Obycejné restaurace vdm za bézné suroviny nabid-
nou minimélné o 10 % vice, neZ je velkoobchodni cena produktu.
Luxusni restaurace vdm zaplati mnohondsobné vice za nezvyklé
zbozi, které ve velkoobchodé neseZenou.

Osobni vztah s majitelem, provozovatelem nebo $éfkuchatem
vdm muZe pfinést ur¢itou volnost v péstovani plodin. Spoluprice
s tvofivym kuchafem vam pfind${ marketingovou vyhodu i v dal-
$ich prodejnich mistech. Prodejem ur¢itého ,nového“ druhu do
restaurace se nejdfive naudite techniky jeho péstovani a propagace.
Pozdéji miZete s touto plodinou prorazit napiiklad na maloob-
chodnim trhu o pér let dfive, neZ na to pfijde vase konkurence.
Pohostinstvi je ,podnikdni s lidmi“, mezi kuchafi naleznete spous-
tu novych pfatel.

Pfimy prodej do restauraci vam muiZe vytvotit dobré obchodni
jméno. Restaurace museji své zdkazniky zaujmout, ukdzat, Ze jsou
jiné, a rady zdaraznuji lokalni pavod surovin. Casto proto ukazuji
jména svych dodavateltl na jidelnich listcich. Na druhou stranu
byste méli i vy ve svych propaga¢nich materidlech uvadét, zZe
zdsobujete tu a tu restauraci.

Nevyhody

Piimy prodej do restauraci se nevyplati, pokud je vase farma
ptili§ vzdalena od vétdich mést nebo turistickych oblasti. Vétsina
restauraci md omezené skladovaci prostory a vyzaduji Ccasté
zésobovéani dvakrét az tfikrdt do tydne. Malé mnozZstvi doddvané
do jedné restaurace nemusi dostate¢né pokryvat naklady ptimych
zdvozu.

Pokud chcete dostat objem prodeje na droven, kterd vds uzivi,
musite bud nabidnout Siroky vybér produktt, a nebo dodévat uzsi
sortiment do dostate¢ného poctu restauraci. Zvazte moznost
spoluprice s jinymi zemédélci, abyste mohli nabidnout Siroky
vybér produktu. Radek David z LA VERANDA RESTAURANT
doporuduje: ,Zemédélci by méli zalit vzdjemné spolupracovat
a spole¢né nabizet svoji produkci. Mohli by naptiklad spole¢né
provozovat sklad, kam budou vSichni dodavat, a bud' se néktery
z nich bude zabyvat rozvozem do restauraci, nebo budou kuchafi



jezdit do jednoho mista pro veskerou produkei. Kuchat, ktery si
objednd od vice dodavateld, najde produkty na jednom misté bez
nutnosti ndro¢ného objizdéni.”

Rozvozové trasy planujte tak, abyste obslouzili viechny restau-
race béhem jednoho vyjezdu. Nebo zkuste najit obchodniky, ktefi
restaurace zdsobuji, a svoji produkci prodévejte jim.

Prazkum trhu

Restaurace, které nabizeji regiondlni speciality, Cerstvé saldty,
domici polévky nebo vegetaridnska jidla, jsou vhodné pro piimy
prodej. Vytvotte si seznam vsech restauraci, které mohou byt lehce
zdsobovany z va$i farmy, feknéme v okruhu 80 kilometri anebo
podél zdsobovaci trasy do vétstho mésta hodinu dvé jizdy od vis.
Kontakty najdete ve Zlatych strinkdch, privodci po restauracich
v mistnich novindch, turistickych priivodcich, na internetu, ptejte
se zndmych. Kontakty muZete ziskat také na profesnich vystavich.
Asociace kuchat®, obchodniky zdsobujici restaurace a dalsi zaji-
mavé kontakty najdete v adreséfi na konci této publikace.

Vytvotte si cilovou skupinu, kterd bude zahrnovat jak luxusni
restaurace ve méstech, tak hotelové a rodinné restaurace v turistic-
kych oblastech, stejné tak obchodniky zdsobujici restaurace.
Rodinné restaurace nejspi§ nebudou platit tolik jako luxusnéjsi
restaurace, ale zase budou pozadovat vét§i mnozstvi uzsiho sorti-
mentu surovin. Obycejné restaurace a restaurace rychlého obcer-
stveni se pro zdsobovéni z farem nehodi. Pokud stoji jidlo v restau-
raci méné nez 100 K¢, je velice nepravdépodobné, Ze vam majitelé
budou moci platit tolik, aby byl prodej a dovoz efektivni.
Retézcové restaurace od vis nakupovat nebudou, mivaji zaveden
striktné dodrzovany centraln{ systém nakupovéni.

Do svého vybéru zahriite i pekafstvi, kterd casto pouzivaji
ovoce, at uz Cerstvé nebo zpracované. Vyberte si restaurace, jejichz
velikost objednédvek ospravedIni ndrocné péstovani a zajisti efekti-
vitu ptimého zdsobovan{

Ziskavani zakaznika

Aktivni praci se seznamem potencidlnich zidkaznika z fad
restauraci zalnéte minimalné s roénim predstthem. Domluvte si
schiizku pfedem po telefonu, protoze névstévy v kuchynich béhem
$picky pres obéd nejsou pfili§ vitany. Obecné volnéji byva v restau-
racich od 14 do 16 hodin. Reknéte, Ze chcete mluvit s $éfkuchatem.
Pokud neni pfitomen, zjistéte si jeho jméno a zjistéte vhodny ¢as na
zavolani. Kuchafi jsou zaneprdzdnéni lidé a pracuji pod neustdlym



tlakem, takZze dohoda s nimi dasto vyZaduje notnou ddvku
trpélivosti, vytrvalosti a diplomacie.

Na pfedem sjednana setkdni s $éfkuchafem si pfipravte kratkou
prezentaci va$i farmy a ochutndvku vasich nejlepsich a nejcer-
stvéj$ich produktd. Nejlepsi cestou, jak prodat vyrobek, je nechat
zékaznika si jej osahat, ovonét ¢ ochutnat. Pfinos vzorku je
nenahraditelny.

Budte pfipraveni sezndmit kuchafe s va$i farmou - kde se
nachdzi, jak dlouho uz v této oblasti podnikdte, jaké druhy plodin
péstujete, jaké zemédélské metody pouzivite, véetné toho, co ¢ini
vasi praci jedine¢nou - jako ekologické podminky, pastva dobytka a
pro¢ jsou va$e produkty Cerstvéjsi a chutnéjsi.

Kuchafi muZete na schuzce pfedat prospekt o va$i farmé.
Prospekt by mél obsahovat vSechny informace, které uz byly
zminény, a také vale jméno, adresu, telefonni &slo a emailovou
adresu. Jestlize méite webové strinky, rozhodné je do prospektu
zakomponujte.

Béhem vasi nivstévy se nejen setkite se $éfkuchatem, poskyt-
nete vzorky a dal§{ informace, ale budete pfedevsim na ,vyzkumné
misi“. Informace, které potiebujete ziskat, jsou nasledujici:

® Jaky je interval objednédvek?

® V jaké dny musi byt zboz{ doruceno?

® V jaky ¢as musi byt zboZ{ doru¢eno?

® Jaky bude zptsob dhrady faktury?

® Jak ma byt zboZ{ zabaleno?

® Jaky je ofekdvany standard kvality?

® Nakupuji momentélné vyrobky pfimo od zemédélca?
® O jaké typy produktt by méli zdjem?

® Jaké mnozstvi spotfebuji za tyden?

Pokud kuchat nebude zndt vidmi péstovany druh zeleniny, je
nutné mu fddné vysvétlit zpasob zpracovéni, jinak se muaze stét, ze
postup splete a piisté si jiz nic neobjednd.

Zdtraznéte moznost pravidelnych dodédvek, zvldstni druhy
zeleniny, zvifata chovand na pastviné, Cerstvost, jedine¢nost, vybra-
nou chut valich produktti nebo zvlistni{ pédi a osobni pfistup,
kterého se jim dostdvd. Objednejte si navic dostate¢ny pocet kata-
logli semen, abyste je mohli nechdvat v kuchynich.

Dalsi vybornou pfileZitosti pro setkdni se zdkazniky jsou razné
festivaly nebo dny otevienych dveff na vad{ farmé. Nezapomerite je
vcas pozvat.



Ceny a zpusob placeni

S restauraci je potfeba probrat nutnost platit vase faktury véas,
abyste byl schopen pfeZit. Je na vasi odpovédnosti uréit pravidla
placeni, nenechévejte to na vasich zdkaznicich. Za v¢asnou platbu
muizete nabidnout slevy, napiiklad 3 % za platbu do 10 dnu, 5 %
za platbu do tydne.

Ujistéte se, ze zdkaznici dodrzuji terminy plateb. Neékteré
restaurace mohou byt s placenim G¢td nespolehlivé. Bud'te velice
obezfetni v prodluzovani lhuty splatnosti, zvldsté pokud jde o malé
nebo jesté nezab&éhnuté restaurace.

A7 na vyjimky neni pravdépodobné ocekdvat, Ze vdm restaurace
budou platit hotové pfi pfebirce zbozi. Strévili byste pfili§ ¢asu
nahdnénim osoby odpovédné za placeni. Nékteré restaurace navic
povoluji jen ¢4st svych ndkupu platit v hotovosti. Proto se zeptejte
na jejich bézné lhity placeni. VétSinou to byvaji dva tydny, 30
nebo 45 dni. Akceptujte tyto podminky, jen pokud si to muzete
dovolit.

Radéji si utvorte stdlou cenu na celou sezénu, nez abyste ji
snizovali a zvy$ovali. Kuchatim to usnadni pfipravu jidelnic¢ku
a kalkulaci ndkladi. Ceny nastavte napevno mirné nad velkoob-
chodnim primérem pro dany rok, pfiblizné o 10 %.

Jednou z cest, jak navysit cenu za zboZi, kterou lze od restauraci
dostat, je proddvat jim je v praktickém baleni. Pokud si napftiklad
objednaji 24 svazkti mrkve, béhem nékolika dni muze mrkev
namackand v bedynce zméknout a 30 procent z celého mnoZstvi
skondi v ko$i. Vyhodnéjsi je doddvat do restauraci mrkev po 6,
fedkvi¢ky po 12 a rucolu po 6 svazcich, kazdy zvlast zabaleny ve
vlhkych novindch ¢ voskovém papiru. Takto si muzete fict
o dal$ich 10 % navic. Idedlni je domluva se $éfkuchafem, jak si
baleni predstavuje.

Vytvoreni funkéni spoluprace

Vasim cilem je vytvofit s restauraci dlouhodoby fungujici vztah
bud’ jako jejich vyhradni dodavatel specifického produktu, nebo
jako ,dvorni zahradnik® zdsobujici je $irokym vybérem surovin.
Uzce spolupracujte s kuchati. Ptejte se jich podrobné na jejich
ocekdvini a pak udélejte maximum pro to, abyste je splnili. Zjistéte,
co potfebuji, jak chtéji, aby produkce vypadala, a jaké mnozstvi
pottebuji. Vétsina kuchatfa ma urcité piedstavy a vy byste méli pra-
covat na jejich naplnéni. Pokud kuchafi budou zndt plin vasi
sklizné, budou moci podle ného sestavovat svd menu. Informujte
pravidelné kuchafe o bliZici se trodé i o plodinach, jejichZ sezéna
kondi, aby se podle toho mohli zafidit. Kuchafi potfebuji byt



informovani o dostupnosti produktu alesponi dva tydny pfedem,
aby jej zafadili do jidelni¢ku. Zelend salitova zelenina a byliny jsou
produkty, které restaurace potfebuji po cely rok. Pokud je budete
schopni vypéstovat, mdte velkou Sanci na udrzen{ svych zdkaznika
z fad kuchatti.

Zkuste se od zdkazniki co nejpodrobnéji dozvédét, jaké
mnozstvi surovin potfebuji a jestli by eventuelné byli ochotni pfij-
mout ndhrady. Asi by nebylo dobré pfivézt misto kvétdku brokoli-
ci anebo ho pfivézt vice, nez bylo na objedndvce, kdyz md restau-
race jen omezené skladovaci prostory. VétSina restauraci si pfeje
dodévky minimalné dvakrdt a7 tfikrdt tydné. Nékteré restaurace si
budou objednédvat pravidelné mnozstvi a sortiment vzdy na cely
tyden, jiné ale budou ocekdvat, Ze zavoldte den pfed zdvozem
a ptevezmete objedndvku.

Spoditejte si, na kolik vés vyjde zastaveni u kazdého zdkaznika,
a pak stanovte cenu za zdvoz pro zdkazniky, ktefi objedndvaji
méné, nez je pfedem stanoveny minimilni objem. Malé objed-
ndvky, které nepokryji néklady zévozu, mohou zruinovat i zabéh-
nuty podnik. Vyjednejte si odevzddni objedndvek nejpozdéji do
17 hodin v den pfed zdvozem. Také dejte zdkaznikam védét, Ze
potiebujete jisty pocet hodin nebo dni na zpracovani neobvyklych
objednédvek. Nabidnéte zdkaznikim uréity ¢as v tydnu, kdy vim
budou moci volat a domluvit se na tydenni objednévce.

V prvnim roce spoluprice s vami restaurace pravdépodobné
nebudou chtit uzaviit pisemnou smlouvu. BéZnéj${ jsou dstni
dohody, ale postupem ¢asu zkuste ziskat pisemnou smlouvu.
Smlouva by méla pfinejmensim uréit druh a mnozstvi zbozi,
terminy dodédvek, ceny a platebni podminky, stejné jako poplatky

Pani Jaroslava Markovd
z ckofarmy Mbinec v jiz-
nich Cechdch je pritkopnici
v zdsobovdni restauraci
bioprodukty. Na jejich by-
linkdch, zeleniné a dokonce
Jedljch kvétech si pochutnd-
vaji hosté nejlepsich praz-
skych restaurantii. Mezi jeji
rady patri: naslouchat pr-
nim kuchari, zvdzit, zda je
Jarma schopnd poZadavky
splnt, a nikdy se nepodbizet

cenou.




za zdvoz. Smluvné zajisténé péstovini garantuje restauracim stélé
dodévky kvalitnich surovin a stabilni prodej pro vés.

Kuchati ¢asto ptechézeji do dalsich restauraci. Budujte si tedy
dobry vztah s podnikem jako takovym, nejen s kuchafi. Radéji se
také seznamte se zdstupcem $éfkuchate pro piipad, Ze by $éfkuchat
odesel do jiného podniku.

Zavozy

Tésné pred sklizni prvnich plodin kontaktujte restaurace, kam
budete své produkty prodévat, a potvrdte datum, cas a objem
dodévky. Budte pfi zdvozech dochvilni a dodévejte pfesné to, co
jste slibili. Spolehlivost je naprosto zdsadni. Pokud ji neprokazete,
zpusobite paniku v kuchyni a chybéjici polozky na menu. Muze se
stat, ze si od vés zdkaznici pfisté neobjednaji!

Zeptejte se, kde presné mdte zbozi vykliadat. Nepfijizdéjte
béhem obéda nebo vecefi. Vétsina restauraci bude chtit zavizet
mezi 9:30 - 11:00 dopoledne nebo 14:30 - 16:00 odpoledne.
Zikaznici vzdy oceni vase ,sluzby® navic: naptiklad kdyz zanesete
zboZi pfimo do skladu, kdyZz umistite Cerstvé zboZi za nebo pod
nacaté bedynky a podobné. Dohlédnéte na to, Ze ovadlé zboZi je
v€as vyhazovino. Pomlze vidm to udrzovat vysokou kvalitu.
Restaurace ¢asto nechtéji dodavky ve standardnich balenich, zeptej-
te se, co jim nejlépe vyhovuje.

Usnadnéte vasim zdkaznikim kontakt s vdmi. Pfedejte jim se-
znam nabizenych produktl a poproste je, aby objedndvku zanechd-
vali na telefonnim zdznamniku nebo posilali e-mailem. Pfijeti
objedndvky vzdy potvrdte zpétnym telefonitem nebo e-mailem.

Séfkuchat David si pro ,,svoji“ produkeci z farem dokonce sém
jezdi: ,Idedlni spoluprdci si piedstavuji tak, Ze mi v pondéli farmart
zavola a nabidne, co je k dispozici a v které dny. Se sbérem by se
mél pfizpusobit terminu, kdy jedu do patfi¢ného regionu.”

Dodatecné sluzby

Naklady na pracovni silu jsou vysoké, a proto jsou kuchati vzdy
ridi za predpfipravené produkty, jako naptiklad pfedem omytd
a nakrjena zelenina, oloupané brambory nebo raj¢ata a brambory
vytiidéné podle velikosti. Cim méné Casu musi kuchafi stravit
ptipravou surovin, tim lépe. Kuchafi naptiklad pouzivaji velkd
raj¢ata ke krdjeni a mald do saldtu.

Reknéme, Ze do restaurace dodévite cherry raj¢atka. Pokud
vSechna rajcata na jedné bedynce budou stejné velkd a stejné zrala,
ziskate si vdé¢nost a loajalitu kuchatd. Bedynky rajéat bézné dodé-
vané z velkoobchodu ¢asto pottebuji pfebrat a vyttidit.



Pokud budete védét, co se s va$imi produkty déje poté, co
opust{ ,vale ruce”, budete moci zvyit jejich hodnotu. Jednou
z moznosti, jak to zafidit, je jist v danych restauracich - doufejme
na Ulet podniku. MuzZete zjistit nové zpusoby Upravy, zpusoby, jak
prodat méné oblibené produkty, anebo moznosti, jak vyuZit pro-
dukty niz${ jakosti. Ndklady za sluzby navic zakalkulujte do vasi
ceny, nedétuj-te je zvldst. Nauctujte 20 K¢ za omyty saldt a ne
15 K¢ za saldt a 5 K¢ za piipadné omyti.

Kuchafi také uvitaji informace o vhodném zptisobu skladovéni
a nakldd4n{ se zeleninou ¢ ovocem, o dobé trvanlivosti a moZnosti
vyuziti. Néktet{ z nich oceni tradi¢ni krajové recepty.

Navysovani objednavek

Neustdlym problémem prodeje zemédélské produkce do restau-
raci je, ze malé objemy a Casté zdvozy jdou na ukor efektivity.
Pokuste se hned zpocitku domluvit minimélni objem zdvozu.
Pokud se vdm nepodati béhem nékolika mésicti postupné navysit
objem vyrazné nad nezbytné minimum, pravdépodobné nebude
tento zdkaznik perspektivni a budete ho muset pustit.

Najdéte si cestu k zdkaznikovi nabidkou hute dostupnych pro-
duktti. Postupné se snazte rozsifit objedndvku o dal$i vdmi pro-
dukované zbozi. Pokud naptiklad do restaurace doddvate saldtovou
zeleninu, pfidejte jim na zkousku sacek jedlych kvétin spolu s nédvo-
dem na pfipravu a zdobenf saldtu. Pfidavejte rady a recepty na dalsi
pouZiti surovin, které jiz dodévéte. Vyptdvejte se kuchatt, jak vase
produkty pfipravuji. Nésledné tyto znalosti predejte dale jinym
va$im zdkaznikam.

Nezbytnosti je rozmanitost produkti. Cerstvé, zralé broskve,
merutiky nebo mlad4 zelenina jsou v restauracich nebo luxusnich
obchodech vyvazoviny zlatem. Takovéhle zbozi je ve velkoob-
chodech nedostupné, takze svym zdkaznikiim feknéte: ,Podivejte,
je pro mé neekonomické zavazet vam jen pér polozek. Proddm vam
zralé broskve nebo sladky hrések, kdyz si ode mne vezmete i fazole
a kukufici.“ Pokud budete péstovat jen jednu plodinu, budete
odkizén jen na odebrané mnozstvi tohoto produktu.



Kuchati u surovin, ze kie-
1yich vatt, vyZaduji nejoyssi
kvalitu a absolutni Cerstvost.
Vetsi sanci na sispéch budete
mil, kdyZ nabidnete specia-
lity & rarity, které kuchar
z domdcich zdrojii jinde ne-
sezene.

Pt komunikaci s kuchari
nebo  majiteli  restanraci
zdiiraziiujte své silné stran-
ky: pred pdr hodinami shi-
rané, chemicky neoSetrené

produkpy.
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Propagace

Dejte restauracim moznost pochlubit se svym zdkaznikim tim,

Ze ptipravuji jidla ze surovin od mistnich ekologickych zemédeélcu.

Bud'te pfipraveni vypravét jedineény ptibéh vasi farmy, naptiklad

na tato témata:

- péstujete méné bézné plodiny,

- vase produkty jsou absolutné Cerstvé, jsou sbirdny jen par hodin
pted tim, nez skondi na talifi, coz vytvafi jedineény kulindfsky
z4zitek,

- vaSe farma je vzdalena jen x kilometr od restaurace, jidlo nemuse-
lo urazit tisice kilometrd,

- na va$i farmé se hospodafi ekologicky, neznecistujete okolni kra-
jinu a chovite se pfirozené k hospodéiskym zvifatam.

Navrhnéte provozovateliim restauraci, aby na stoly nechali
vyrobit cedulky nebo propagac¢ni stojénky, na které mohou napsat
néco jako: ,Jsme pysni, ze pro vds pouzivime biozeleninu z Bio-
farmy X“. Informaéni stojinky jsou efektivnim zplisobem propa-
gace. Z jedné strany mohou mit obrazek vasich produktu v kosiku
s popisem jednotlivych druhd, z druhé strany fotku z vasi farmy.
Nicméné vyroba téchto stojinku je pomérné ndkladna.

Pravdépodobné nejefektivnéj$im a nejlevnéj$im zplisobem
propagace je informovani persondlu restaurace. Pfineste jim
brozurku, kde najdou popis va$i farmy a vasich produkt. Pokud
budete v restauraci, navyknéte si hovofit s ¢i$niky a kuchafi. Tito
lidé jsou vasimi prodavaci. Hosté restauraci se Casto ptaji: ,,Co byste
mi dnes doporudil?“ A vétSinou daji na ¢iSnikovy rady.




Vztah zemédélec - kucha¥

Prodej bioproduktt do restauraci je v zdpadni Evropé a USA
soucasnym velkym trendem. Pro kuchate je ,vafeni ze zahrady“
nejvys$i metou. Podle Alice Waters, majitelky vyhldsené restaurace
Chez Panisse v kalifornském mésté Berkeley, mélo nakupovéni z mist-
ni biofarmy zdsadni vliv na cely chod jejiho podniku. ,Poté, co
kuchati navstivili farmu, jednoznac¢né se rozhodli vafit podle toho,
co je pravé dostupné a Cerstvé, a prizplisobovat tomu menu,” 1ika Alice.

Co je pro $éfkuchafe ve vztahu s dodavateli nejdulezitéjsi?
Séfkuchat Radek David to shrnuje par slovy: ,Flexibilita pfi objed-
néavani zbozi, ¢astd komunikace mezi ndmi, a v ptipadé objednani
dodrzeni viech dohodnutych podminek. Pokud si produkt vyberu
a zatadim jej do svého menu, rdd za néj dobfe zaplatim.”

Jednim z nejptijemnéjsich aspekt prodeje pfimo do restauraci
je trvaly dialog s odborniky na jidlo. Zpétna vazba od takovych
odbornikll umoziuje farméfum stlé roz$ifovani nabidky a zlep$o-
vani jejich sluzeb.

Pokud se vyskytne problém, hned o ném dejte védét. Pokud se
neurodilo dohodnuté mnozstvi produktti, zavolejte do restaurace,
aby mohla v¢as uzpusobit jideln{ listek. Pokud jsou vase produkty
Castecné ponicené mrazem nebo hmyzem, ale poskozenti je jen kosme-
tické, kuchafi je stale mohou pouzit. Zbozi zlevnéte a prodejte ho
jako zbozi druhé jakosti.

Kuchafi ¢asto nevédi o novych druzich pfichdzejicich na trh
a obvykle jsou vdé¢ni za recepty, postupy vafeni a informace
o nutri¢nich hodnotach, zptsobech skladovani a naklddani s pro-
dukty. Bud'e ale taktni, kuchati obcas uméji byt pékné primadony.

Zimni obdobi je vhodné na posezeni s kuchafi, prohlidku kata-
logi semen a plinovini druh® a mnoZstvi pro dal$i sezénu.
Pravidelnd setkdni vam umozni zjistit, co jste vypéstoval sprévné,
Ceho jste vypéstoval malo nebo pfilis. Kromé mnozstvi a druht
vim tato setkdni mohou pomoci pfizplsobit zpusob péstovani,
sbéru a baleni. Napfiklad saldtovou zeleninu muzete trhat mladou,
kiehkou anebo ji nechat dozrét pro lepsi vybarveni a strukturu.

Kuchafi jsou zvykli nakupovat od zprostfedkovatelt a patrné
jim chvili potrvad zvyknout si, Ze k dozrdni ur¢ité plodiny je potfe-
ba ¢as. Dejte jim kalendaf sklizné, aby si naplanovali menu a se-
hnali suroviny, které vy nejste schopen dodat.

Pozvéte kuchafte na exkurzi po farmé. Je to dobry zpusob, jak je
presvédit, Ze zelenina z farmy je vzdy nejlerstvéjsi; také ziskaji
povédomi o tom, jakym zpusobem chovite hospodafskd zvitata na
biofarmé, a zjist, pro¢ jim nékteré produkty v jistych ro¢nich
obdobich nemutzete dodat.

Séfkuchar Radek David
a jebo tym v LaVeranda
Restanrantu se svym zd-
kaznikim rdd pochlubi,
Ze suroviny nakupuje
primo na Ceskych far-
mdch a ekofarmdch.
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Seznamy:

- Asociace kuchatt a cukrdf, www.akc.cz

- Asociace hoteld a restauraci, www.ahrcr.cz

- Zpravodajstvi a informace ze svéta gastronomie, kalenddf akc,
databéze dodavatelu potravin do hotell a restauraci:
WWW.Zastronews.cz

- Katalog restauraci v CR
http://www.ceskygurman.cz/catalog/
http://www.royalmenu.cz/

- Nejlepsi restaurace v CR
http://www.grand-restaurant.cz/

Dalsi publikace na téma marketing biopotravin:

® Marketing pro ekologické zemédélce - Prodavejte dfive
nez zasejete

® P{{my marketing pro ekologické zemédélce

® Nivod na vznik a f{zeni ekologickych marketingovych iniciativ

® Jak spolupracovat s maloobchodnimi prodejnami pfi prodeji
bioprodukti

® Agroturistika na ekologickych farméch - Jak na to?

® Jak Uspésné vytvofit a provozovat systém ,biobedynek®

Vsechny vyjmenované ndvody ziskte zdarma v elektronické formé
na www.greenmarketing.cz nebo v ti§téné podobé za postovné
a balné od Mgr. Tom Viclavik - Green marketing, tel.: 541 263 456,
tom@greenmarketing.cz
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