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Pane ministře, dne 14. červen-
ce tohoto roku Vás pan premiér 
Petr Nečas uvedl do funkce mi-
nistra zemědělství České repub-
liky. S jakými pocity jste převzal 
tento důležitý post v naší nové 
vládě? Od tohoto okamžiku uběhl
již více než měsíc. Jsou nyní 
Vaše pocity shodné, nebo jsou 
již poznamenány řešením nijak 
snadných úkolů resortu, který
vedete? 

Jistě to zažilo i mnoho z va-
šich čtenářů, tu určitou ne-
jistotu z nového neznámého 
prostředí, ale v mém případě 
to zároveň byla výzva zapojit 
se do změn, které nová vláda 
musí udělat, aby se naše ekono-
mika dál nezadlužovala a aby-
chom neprojídali peníze našich 
dětí. Nechci předstírat, že jsem 
nebyl překvapen, když mi byl 
nabídnut tento resort. Nejsem 
expert na zemědělství, ale uvě-
domil jsem si, že právě to může 
být výhoda, protože k dané pro-
blematice mohu přistupovat 
bez předsudků a s určitým nad-
hledem. Myslím si, že po čty-
řech letech ve funkci prvního 
náměstka ministra financí mám 
slušné zkušenosti s řízením vel-
kého ministerstva. Každý den 
se mi hodí i zkušenosti nasbí-
rané během let starostování. 
Abych se co nejrychleji dostal 
do odborné problematiky, ob-
klopil jsem se lidmi, kteří země-
dělství rozumí a zároveň mají 
v tomto oboru praktické zkuše-
nosti. Jedním z mých prvních 
kroků ve funkci ministra bylo 
sestavit tým profesionálů, který 

mi bude pomáhat při řízení mi-
nisterstva. V dalším kroku jsem 
ustanovil několik kulatých stolů 
na různá témata, jako je napří-
klad protipovodňová prevence, 
evropská problematika, lesnic-
tví, otázky ochrany půdy a pro-
blematika eroze, kde mi experti 
i lidé z praxe představují svoje 

názory a pohledy z nejrůzněj-
ších úhlů. 

Už před svým nástupem 
jsem věděl, že mě čeká řada ne-
lehkých úkolů, že budu muset 
rozhodovat o věcech, o kterých 
se dlouhou dobu nedokážou 
shodnout ani největší odborní-
ci. Uvědomuji si, že jsem v horší 

pozici, než kdybych mohl země-
dělcům finančně přilepšit. Bo-
hužel se naše země nenachází 
v jednoduché situaci. Globální 
krize ukázala zranitelnost kaž-
dé ekonomiky, odhalila chyby, 
které političtí vůdci udělali 
v dobách zdánlivě trvale udrži-
telného růstu a jistot. Krize dala 
jasně najevo, že žití na dluh není 
trvale možné nejen v rodině, ale 
ani ve státě. Finance státu jsou 
ve špatném stavu, a tak nová vlá-
da má nevděčný, nicméně nutný 
úkol hledat úspory a šetřit, což 
také znamená dělat různé škr-
ty a ubírat finanční prostředky. 
Každému je snad jasné, že se 
za tato nepopulární opatření asi 
mnoha chvály nedočkám, jako 
by se jí nedočkal ani nikdo jiný. 
Musím však říci, že v žádném 
případě nechceme, aby úspory 
omezovaly příjem prostředků 
z Evropské unie, takže se ne-
smí dotknout kofinancování. 
Nechceme ztratit jediné euro, 
které můžeme z Bruselu získat. 
Mým úkolem je udržet a vytvá-
řet produkční potenciál české-
ho zemědělství. Úsporná opat-
ření musí být nastavena tak, 
aby nedocházelo k devastaci již 
provedených investic. Systémo-
vé investice musí pokračovat, 
jejich zastavení a zakonzervová-
ní by v budoucnu mohlo stát víc 
finančních prostředků, než jaké 
jsou nyní plánovány. Za velmi 
důležité považuji také pokračo-
vání investic do protipovodňo-
vých opatření.

Se štafetou
Regionální potraviny

Léto budiž pochváleno a s ním i Regionální potravina. A proč 
velké písmeno R? Jelikož Potravinářský zpravodaj nečtou jen samí 
potravináři, ale i lidé z přidružených oborů, kteří nemusí vše o této 
soutěži vědět, ráda vysvětlím. Je to celostátní soutěž, která navázala 
na čtyři, a místně po pět let pořádaných soutěží o nejlepší regionální 
potraviny. Co kraj, to jiné logo a motto soutěže, ale pravidla stejná. 
Soutěže vyprovokovaly jednotlivé regionální a s nimi o okresní ag-
rární komory. Zpočátku to byla nesmírně lopotná, takřka mravenčí 
práce a málokdo ve své době věřil v úspěch. Byla tu přece Klasa a ta 
udávala tón v kvalitě potravin. Regionální soutěže pořádané agrár-
ními komorami sledovaly ale ještě víc než jen samotnou kvalitu 
potraviny, staví na osvědčených, často rodinných receptech, které 
vznikaly v minulosti a dávaly domácím dobrotám punc nezaměni-
telnosti. Třináct regionů, třináct soutěží odlišených různými názvy, 
jako je jihočeské Chutná hezky Jihočesky nebo Mls Pardubického 
kraje a ze severu Čech zase Dobroty Přemysla Oráče či Perla Zlín-
ského kraje a jmenovat lze dál. 

Po čtyřech letech se tak vyprofilovaly tyto značky a dostaly se do 
povědomí celého národa. Soutěž se osvědčila a získala na podporu 
jak ministerstva zemědělství, tak již předloni od samotného prezi-
denta Václava Klause a nedávno ji vysoce ocenil i Mons. Dominik 
Duka, arcibiskup pražský a primas český. Jako hlava katolické círk-
ve se dokonce o podpoře takovéhoto zviditelňování dobrých domácích 
a svým způsobem jedinečných potravin zmínil i ve svém Pastýřském 
listu věřícím. Jeho prostřednictvím vysvětlil, jak se na tyto soutěže 
dívá a jak uznává takovéto snažení Agrární komory ČR, která nejen 
usiluje o soběstačnost v potravinách, ale klade důraz na speciality 
z regionů prověřené věky. Jak řekl zástupcům Agrární komory, které 
nedávno v Arcibiskupském paláci v Praze Dominik Duka přijal, je 
to nesmírně záslužná činnost a dává naději do budoucna, že národní 
pokrmy a nefalšované potraviny jen tak nevymýtí všechny ty potravi-
ny zahrnované pojmem Fast Food. Je to dědictví po předcích a kus 
národní kulinární kultury a té je třeba si vážit, nabádal Duka. 

Je proto záslužné, že se v soutěžích pokračuje a provází je i snaha 
dát jim jednotný rámec a jednotné logo, jakési zastřešení. A právě 
jím je ona zmíněná Regionální potravina, se svým specifickým lo-
gem, které budou mít výrobky označené regionálním „Mlsem“ nebo 
„Perlou“, či „Přemyslem Oráčem“. Přece jen bylo třeba pravidla 
naprosto sjednotit a učinit i určitou inventuru soutěží a vnést do 
nich pořádek. K tomu slouží právě semináře, jejichž garantem se 
stala opět Agrární komora ČR s odpovědnou pracovnicí inženýrkou 
Jaroslavou Nekvasilovou, která s týmem odborníků především z mi-
nisterstva zemědělství, ale i různých odborných pracovišť navštěvuje 
jednotlivé regiony a vysvětluje, co je třeba do budoucna ještě na 
těchto soutěžích vypilovat.

Na propagaci těchto soutěží vyčlenilo ministerstvo zemědělství
50 milionů korun. Každé z regionálních pracovišť agrárních komor, 
které vypracuje potřebný projekt, má šanci dosáhnout na podpůrné 
prostředky pro soutěže. Jak se ukazuje, soutěže podporují i hejtma-
ni, každý svým způsobem. Přitom jde o to, navázat na regionální sou-
těže a propojit je s vrcholnou soutěží o značku Regionální potravina. 
V tomto ohledu se místně zatím trochu ono soukolí „starých“ soutěží 
v návaznosti na „novou soutěž“ zadrhává, ale po porodních bolestech 
přece přichází ono krásné prozření a radost. Té je nyní potřeba
vrchovatě, a je taky na místě. Soutěž nazvaná Regionální potravina 
je něčím úžasným, životaschopným a do budoucna velmi význam-
ným. Pomiňme zatím poněkud hrbolatou stezku, po níž se soutěž vy-
dala, dětské choroby budou záhy ty tam a dědictví vepsané do starých 
osvědčených receptů nesou dobré české a moravské potravinářské 
firmy jako pochodeň před sebou. Z řadou z nich už Agrární komora 
totiž uspořádala tiskové konference a jen výjimečně na nich s rodiči 
nepřišly i dospělé děti, které jsou v roli pokračovatelů firem, a tím 
i rodinných receptur. A tak štafetu Regionální potraviny přejímá od 
rodičů mladá generace a v tom je ono kouzlo úspěchu a zdaru.

 Text a foto: Eugenie Línková

Prestižní titul VINAŘ RO-
KU 2010 získal 19. srpna 
v prostorách Paláce Žofín 
Josef Valihrach z Krumvíře. 
Jedná se tak o druhé Vali-
hrachovo vítězství, nejvyš-
ší ocenění v národní soutě-
ži vín si odnesl už vloni. Vi-
nařství Josef Valihrach sídlí 
v obci Krumvíř, která pat-
ří do Velkopavlovické vinař-
ské podoblasti.

Křišťálový pohár pro vítěze 
od uznávané sklářky Kateřiny 
Doušové si tak ve večerních 
hodinách převzal zakladatel 

malé vinařské rodinné firmy, 
která hospodaří na patnácti 
hektarech. Na druhém místě se 
v uznávané národní soutěži vín 
umístil Petr Skoupil z Velkých 
Bílovic, který byl Vinařem roku 
2008. Třetí místo obsadil vinař 
Lubomír Gregorovič z Milotic 
a jeho Vinařství Metroflora.

„O výsledku rozhodla porota 
složená ze světových degustá-
torských odborníků, kteří přices-
tovali do ČR, aby pomohli vybrat 
nejlepšího českého vinaře,“ řekl 
Petr Marek, ředitel soutěže Vi-
nař roku. „Mezi nimi kralovala 
vinařská celebrita nejvyššího for-
mátu, uznávaný Master of Wine, 

pan John Umberto Salvi. Vedle 
něj v odborné porotě zaseda-
li další dva špičkoví zahraniční 
sommeliéři Sarah Abbott a Jo-
nathan Pedley, který je jedním 
ze zakladatelů britské Vinařské 
akademie,“ dodal Marek. Finá-
lové komisi předsedal nejlepší 
český sommeliér Ivo Dvořák. 
V komisi po boku zahraničních 
Masters of Wine zasedli také 
Klára Kollárová, Libor Nazar-
čuk a Štěpán Mlejnek. Finálová 
komise tak byla oproti loňské-
mu roku částečně obměněna. 

Na všechna oceněná vína 
mají vinaři, kteří uspěli, právo 
umístit zlatou, stříbrnou a bron-
zovou medaili. 

Do nejužšího finále soutěže 
se dostalo se svými kolekcemi 
vín osm vinařství. „Už jenom 
umístění mezi těmito osmi v nej-
užším finále, ve kterém rozhodují 
světové degustátorské špičky, je 
pro každého vinaře velké oceně-
ní,“ vysvětlil Petr Marek.

Prestižní národní soutěž vín Vinař roku 2010 zná svého vítěze,
nejlepším českým vinařem je opět Josef Valihrach z Krumvíře

(Dokončení na straně 3)

(Dokončení na straně 3)

Rozhovor Potravinářského zpravodaje
s ministrem zemědělství ČR
Ing. Ivanem Fuksou

Vážení čtenáři,
na straně 15 přinášíme 
fotoreportáž ze zahájení
a slavnostního předávání

certifikátů KLASA
na výstavě Země živitelka 2010

v Českých Budějovicích.

Prezident ČR Václav Klaus s prezidentem AK ČR Janem
Velebou při vyhlášení vítězů soutěže Regionální potravina
Plzeňského kraje.

John Umberto Salvi a Ivo Dvořák předávají ocenění Vinař roku 
2010 Josefu Valihrachovi z Krumvíře.
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Jsme list, který přináší již od ro-
ku 2000 informace především našim 
potravinářům. Regionální potraviny, 
to je v současné době velmi skloňova-
ná problematika a je zjevné, že trend 
rozvoje výroby a prodeje regionálních 
potravin bude velmi silně pokračo-
vat. A tyto snahy – především malých 
a středních výrobců potravin – mají 
i podporu Ministerstva zemědělství. 
Jak vidíte tuto oblast Vy a co mohou 
naši potravináři od státní správy na toto
téma nyní i v nejbližší budoucnosti oče-
kávat?

Bezprostředně po nástupu do úřadu 
jsem zdůraznil, že chci podpořit i re-
gionální výrobce. Budu podporovat 
takzvaný prodej ze dvora nebo stále 
oblíbenější farmářské trhy ve městech. 
Mým plánem je také zavést prodej 
regionálních potravin na čerpacích 
stanicích. Malý regionální producent 

má omezené možnosti dostat se do 
obchodních řetězců, přitom nabízí 
kvalitní, čerstvou a regionálně speci-
fickou potravinu, kterou místní spo-
třebitel chce kupovat. Jednoznačně 
chceme podpořit producenty českých 
potravin. To mimo jiné vychází také 
z koaliční dohody a programového 
prohlášení vlády. Cestou podpory re-
gionálních potravin jde celá Evropa. 
Je potřeba producentům maximálně 
usnadnit život cestou odstranění by-
rokratických překážek a přispívat na 
marketing a na podpůrné programy. Ty 
by měly na jedné straně tlačit výrobce 
k maximální efektivitě, zároveň jim vy-
tvářet podmínky pro to, aby byla jejich 
regionální produkce snadno dostupná 
v obchodech a restauracích. Dalším 
velkým úkolem je změna chování 
spotřebitelů. Ministerstvo zemědělství 
stojí u zrodu podpůrné propagační 
kampaně, která má seznámit spo-
třebitele s regionálními potravinami 
z jednotlivých krajů České republiky. 
Součástí této kampaně je i nově vytvo-
řená značka „Regionální potravina“, 
kterou budou moci lokální výrobci 
a prodejci umísťovat na své výrobky. 
Tato propagační kampaň vzniká hned 
z několika důvodů. Prvním z nich je 
snaha prosadit na našem trhu oprav-
du kvalitní, chutné, tradiční či speci-
ální potraviny. Dalším důvodem pro 
preferenci regionálních potravin je 
neoddiskutovatelný fakt, že tyto potra-
viny jsou díky krátkým distribučním 
cestám mnohem čerstvější než potra-
viny, které k nám putují z velké dálky. 

Čerstvější regionální potraviny mívají 
proto zpravidla lepší chuť i cennější 
nutriční vlastnosti. Důležitá je rovněž 
skutečnost, že čím blíže jsou potraviny 
ke spotřebiteli, tím méně je zatíženo 
životní prostředí při jejich dopravě. 
Velmi významným aspektem, proč 
dát přednost regionálním potravinám, 
je i podpora zaměstnanosti v daném 
regionu. Prosperující zemědělci, zpra-
covatelé i prodejci pak představují 
záruku udržení, nebo dokonce rozší-
ření počtu pracovních míst. Všechny 
uvedené důvody jasně dokumentují 
důležitost propagace regionálních 
potravin a naše země se tímto krokem 
připojuje k řadě vyspělých států, které 
podobné podpůrné programy již delší 
dobu úspěšně využívají. Ze všech těch-
to důvodů jednoznačně podporuji sou-
těž „Regionální potravina“. Výrobky 
od místních firem a podle rodinných 
receptur mají podle mého názoru vždy 
blíže k lidem, navíc o producentech 
potravin ze svého okolí máte zpravidla 
více informací než o výrobcích, které 
jsou dováženy z větších vzdáleností. 
Nejen z pozice ministra, ale především 
z pozice běžného spotřebitele, za kte-
rého se považuji, velmi vítám aktivitu 
výrobců regionálních potravin a přede-
vším široké portfolio těchto výrobků. 
To, že zájem spotřebitelů o regionální 
potraviny vzrůstá, vidím jako pozitivní 
signál, že ne všichni spotřebitelé jsou 
oddanými zákazníky supermarketů 
a hypermarketů. Podporuji snahu vý-
robců specifických výrobků různých 
regionů. 

Programové prohlášení vlády je do-
kument, který předurčuje kroky a po-
stoje každé nové vlády. Mohl byste sdě-
lit názor, kterou část programu vlády 
považujete za nejdůležitější? A mohl 
i specifikovat, která část tohoto progra-
mu se dotkne zemědělců a především 
potravinářů, tedy výrobců našich potra-
vin, nejvíce?

Každá z kapitol programového pro-
hlášení má své nezastupitelné místo, 
proto je těžké určovat, která z nich je 
nejdůležitější. Tato vláda je vládou roz-
počtové odpovědnosti, jejím hlavním 
úkolem je zabránit dalšímu zadlužová-
ní naší země. Z toho vycházejí různá 
úsporná opatření, o kterých jsem se 
již zmínil. Pro mě jako ministra země-
dělství je stěžejní kapitola VI. Životní 
prostředí, zemědělství a venkov. Zde 
se vláda zavazuje, že bude pokračovat 
v přípravě českého zemědělství na změ-
ny Společné zemědělské politiky EU po 
roce 2013 a rozpracuje Vizi českého ze-
mědělství po roce 2010 do konkrétních 
opatření ku prospěchu a zvýšení konku-
renceschopnosti našeho zemědělství. 
Vyjednání spravedlivých podmínek 
pro české zemědělce v EU bude jednou 
z klíčových priorit ministerstva a vlá-
dy. Důležitým úkolem, který před námi 
stojí, je také zredukování byrokratické-
ho aparátu v resortu tak, aby se snížily 
rozpočtové výdaje a aby občané, podni-
katelé a zemědělci méně trpěli průtahy 
v jednání s administrativou. V progra-
movém prohlášení je dále uvedeno, že 
vláda dořeší evidenci pozemků a připra-
ví narovnání práv vlastníků a nájemců. 

Nedílnou součástí tohoto kroku bude 
i dokončení zemědělských restitucí. Za 
nezbytnou podmínku rozvoje venkova 
považuji zpřístupnění zemědělských po-
zemků oprávněným vlastníkům a pro-
dej zbylé půdy v majetku státu těm, kdo 
na ní chtějí hospodařit. Vláda dokončí 
transformaci Pozemkového fondu a po 
ukončení jeho činnosti převede zbytek 
agend na Pozemkový úřad ČR. Klíčo-
vou prioritou z dlouhodobého hlediska 
je také ochrana půdy. České republice 
mohou hrozit i vysoké pokuty, pokud 
nebude se zemědělskou půdou správně 
nakládat. Jde hlavně o nebezpečí eroze. 
Péče o půdu úzce souvisí i s povodně-
mi – správně obhospodařovaná i osetá 
půda může jejich následky významně 
zmírnit. V zásadě jde o to, abychom 
udrželi zemědělský fond do budouc-
na. Ministerstvo bude podporovat po-
zemkové úpravy a související investice 
v krajině, které budou mít i významný 
protipovodňový a protierozní efekt. 
Chci se zasadit také o podporu rozvoje 
ekologického zemědělství, o podporu 
jeho role v uchování rázu krajiny, zvýše-
ní retenční schopnosti půdy i ve výrobě 
biopotravin. V programovém prohlá-
šení vláda přijala za své úkoly vytvářet 
podmínky pro tvorbu nových pracov-
ních příležitostí a pro setrvání mladých 
a také vzdělaných lidí ve venkovském 
prostoru. Dále bude podporovat roz-
voj služeb s vysokou přidanou hodno-
tou lidské práce, turismus, ekoturistiku 
a agroturistiku.

Děkuji za rozhovor.
Ing. František Kruntorád, CSc.

Do letošního osmého ročníku sou-
těže, který vyvrcholil v Paláci Žofín na 
slavnostním galavečeru, přihlásili vina-
ři téměř 500 vzorků vín. Hodnocení 
vzorků bylo dvoukolové, aby byla zajiš-
těna vyšší objektivita. Téměř stovka od-
borných degustátorů hodnotila kolekce 
minimálně pěti druhů vín každého vi-
nařského podniku. Každý přihlášený 
vinař musel dodat pět druhů vína po 
šesti lahvích. 

V rámci slavnostního vyhlášení byla 
kromě prvních třech míst vyhlášena ta-
ké cena za tradiční a přírodní postupy 
ve vinařství, kterou získal Richard Stá-
vek z Němčiček. Do Síně slávy české-
ho a moravského vinařství byl uveden 
vinař Josef Peřina z Drnholce.

Prestižní národní soutěž vín Vinař roku 2010 zná svého vítěze,
nejlepším českým vinařem je opět Josef Valihrach z Krumvíře

Rozhovor 
Potravinářského 

zpravodaje 
s ministrem 

zemědělství ČR
Ing. Ivanem 

Fuksou
(Dokončení ze strany 1)

(Dokončení ze strany 1)

Do uzávěrky Potravinářského 
zpravodaje byla udělena ocenění 
vítězům v soutěži Regionální potra-
vina v pěti krajích Čech a Moravy. 
Po Jihočeském to byl Zlínský, Libe-
recký, Plzeňský a Královéhradecký 
kraj, kde jsou vítězové známi.

NA LIBERECKU
Prvního ročníku soutěže Regionální 

potravina Libereckého kraje se účast-
nilo 13 producentů, kteří přihlásili 37 
výrobků. Hodnotitelská komise složená 
ze zástupců ministerstva zemědělství, 
Libereckého kraje, Potravinářské a Ag-
rární komory, místních akčních sku-
pin, Krajské veterinární správy a Státní 
zemědělské a potravinářské inspekce 
vybrala 20. července pět vítězných po-
travinářských výrobků. Slavnostní vyhlá-
šení prvního ročníku proběhne 1. října
na Dnu regionálních potravin Liberec-
kého kraje. 

ZLÍNSKO ZNÁ SVÉ VÍTĚZE
Prvních pět výrobků získalo ocenění 

Regionální potravina i ve Zlínském kra-
ji. V kategorii maso a masné výrobky 
hraje prim Labužnická kýta v bylinko-
vém koření od firmy Řeznictví a uze-
nářství Oldřich Bořuta, Trnava.

V kategorie mléko a mléčné výrobky 

nejvíc zabodoval sýr typu gouda Krás-
ná Haná od firmy Kromilk, a. s., Kro-
měříž.

V kategorii pekařské a cukrářské 
výrobky nejvíc oslovil porotu Soubor 
frgálů z Cyrilova pekařství s. r. o., Hra-
chovec.

V kategorii alkoholické a nealkoho-
lické výrobky byla nejlepší Medovina 
od pana Jaroslava Háby, Lhotsko.

V kategorii ostatní cenu získala Ho-
lešovská pochoutková majonéza od fir-
my Drůbežárna Holešov spol. s r. o., 
Holešov.

Oceněným výrobcům byly slavnost-
ně předány ceny a certifikáty na Kraj-
ských dožínkách v Kroměříži dne 4. září
2010.

SOUTĚŽ UŽ PROBĚHLA 
I V KRÁLOVÉHRADECKÉM 

KRAJI
Soutěže o značku „Regionální potra-

vina“ Královéhradeckého kraje se ko-
nala 13. července 2010 ve velké zase-
dací místnosti společnosti Cerea, a. s., 
v Hradci Králové. Vítězně z ní vyšly:

Bohemilk bílý jogurt řeckého typu 
od společnosti Bohemilk z Opočna, 
kolekce s názvem Hradecké pralinky 
z cukrářství u Rudolfa od Rudolfa Pa-
pírníka z Hradce Králové, dále to byla 

Selská paštika TORO ze společnosti 
Chovservis z Hradce Králové, zvítězil 
i Jablečný mošt 100% z Podorlických 
sodovkáren z Rychnova pod Kněžnou, 
dále Dobrovodské kysané zelí bílé 500 g
ze Zemědělského družstva Podchlumí 
Dobrá Voda u Hořic a Rokytníkový 
med lesní květový z Včelí farmy Rokyt-
ník od Simony Adamcové z Rokytníku 
u Hronova.

SOUTĚŽILO SE I NA PLZEŇSKU
I soutěž Regionální potravina Plzeň-

ského kraje 2010 s mottem Všude chut-
ná dobře, doma nejlépe má své vítěze. 
Hodnotitelská komise na zasedání dne 
5. 8. 2010 v budově Střední školy ze-
mědělské a potravinářské v Klatovech 
rozhodla o vítězích z pěti soutěžních 
disciplín. Do soutěže se přihlásilo
25 výrobců, kteří dodali víc než stovku 
druhů svých produktů. Ty hodnotilo
 13 členů komise, v jejímž čele byl před-
seda krajské agrární komory Jaroslav 
Šíma. Ten krátce zmínil nelehký úkol 
komise: 

„Objektivně vyhodnotit všechny vý-
robky v jednom dni bylo hodně nároč-
né, ale zvládli jsme to. K problematice 
regionálních potravin a zemědělství vů-
bec chci říci jednu věc – český zemědě-
lec může dělat reklamu na své výrobky 

jak chce, může dávat peníze i do tele-
vizní reklamy, ale nejlepší reklama pro 
nás by byl zájem českých politiků. Tady 
se to stalo a doufáme, že to nebude oje-
dinělá záležitost.“

Na slavnost vyhodnocení regionální 
potraviny pozval Jan Veleba, prezident 
AK ČR, Václava Klause (viz foto) a ten 
si ve svém programu našel čas a přijel. 
Toho si zemědělci Plzeňska velmi váží.

JIHOČEŠI MAJÍ JAKO PRVNÍ 
SVOU REGIONÁLNÍ POTRAVINU

Jihočeský kraj vyhlásil vítěze jako 
první kraj v zemi. Značku Regionální 
potravina Jihočeského kraje získalo 
prvních šest výrobků. Z pekařských 
a cukrářských výrobků si první cenu 
odnesl Boubín, pšeničnožitný chléb 
bez jakýchkoliv aditiv a konzervantů 

od výrobce Vladimíra Caise z Vlacho-
va Březí. V kategorii Mléko a mléčné 
výrobky vyhrál sýr Zlatá niva z česko-
budějovické Madety, z masných výrob-
ků uspěla Mauzů myslivecká paštika 
od firmy Mauz z Českých Budějovic. 
Z alkoholických a nealkoholických 
nápojů byla nejlepší Lhenická ovocná 
šťáva jablko–jahoda bez konzervantů 
a přísad od Karla Gregora ze Lhenic, 
v kategorii Ovoce a zelenina zvítězi-
lo Roudenské kysané červené zelí od 
Zemědělského podniku Malše v Roud-
ném u Českých Budějovic a v kategorii 
Ostatní se nejlépe umístil uzený por-
covaný kapr z podniku Blatenská ryba 
z Blatné. Bylo přihlášeno celkem 154 
specialit od 45 výrobců. Vítěz má právo 
užívat značku čtyři roky.

Eugenie Línková

Favorité z pěti krajů nesou logo s Regionální potravinou

PŘEHLED OCENĚNÍ
1.  Zlatá medaile:

Vinařství Josef Valihrach
– Josef Valihrach z Krumvíře

2.  Stříbrná medaile:
Vinařství Petr Skoupil
– Petr Skoupil z Velkých Bílovic

3.  Bronzová medaile:
Vinařství Metroflora
– Lubomír Gregorovič z Milotic

Ocenění za tradiční a přírodní postupy
ve vinařství – Richard Stávek z Něm-
čiček
Síň slávy českého a moravského 
vinařství – Josef Peřina z Drnholce

O SOUTĚŽI VINAŘ ROKU
Soutěž Vinař roku je nezávislá ná-

rodní soutěž vín, která si klade za cíl 
hodnotit vinaře či vinařství s ohledem 
na kvalitu produkovaných vín a je 

otevřena všem producentům v České 
republice bez jakéhokoliv omezení. 

Národní soutěž vín Vinař roku uzna-
lo Ministerstvo zemědělství a splňuje 
kritéria pro evropské soutěže. Jejím or-
ganizátorem je Český archiv vín – spo-
lečnost, která zajišťuje servis vín pro 
gastronomii po celé ČR a je zakladate-
lem Veřejné degustační galerie vín na 
Zámku v Dobřichovicích. V této galerii 
v zámeckých sklepích jsou uloženy dva 
nejlépe hodnocené vzorky z každého 
vinařství, kde je může každý nejprve 
zdarma ochutnat a pak až podle toho 
případně koupit. Soutěž letos podporu-
je i Vinařský fond ČR.

Další informace najdete na
www.vinarroku.cz. 

Jakub Salát
Previa CR, s. r. o.

Zasedání degustační komise při finálových degustacích 18. srpna v sídle Primátora 
hlavního města Prahy na Mariánském náměstí
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Od 1. 1. 2010 nabyly účinnos-
ti nové unijní předpisy určující, 
kolik vykrmovaných kuřat smí být 
chováno na metr čtvereční. O té-
to skutečnosti chovatele Státní ve-
terinární správa ČR informovala již 
před třemi lety, naposledy v dub-
nu 2010. Od června je pak možné 
za neplnění těchto předpisů uklá-
dat sankce. Chovatelé měli povin-
nost se v těchto předpisech proško-
lit a získat osvědčení o způsobilos-
ti k péči o kuřata chovaná na maso 
vydané Ministerstvem zemědělství. 
Stále existuje možnost školení ab-
solvovat, kdo tak dosud neučinil! 

Školení organizuje Českomoravská 
drůbežářská unie o. s. ve spoluprá-
ci s Ministerstvem zemědělství, SVS 
ČR, Českou zemědělskou univerzi-
tou v Praze a Mendelovou univerzi-
tou v Brně.

Jde o směrnici Rady 2007/43/ES, 
o minimálních pravidlech pro ochranu 
kuřat chovaných na maso. Tato směrni-
ce byla zapracována s účinností od 1. 1. 
2010 do našich právních předpisů a ny-
ní musejí být chovateli stanovené pod-
mínky plněny. Ustanovení o sankcích 
nabyla účinnosti 30. června 2010.

Od 1. ledna 2010 musí chovatel 

dodržovat požadavky stanovené vyhláš-
kou č. 208/2004 Sb., o minimálních 
standardech pro ochranu hospodář-
ských zvířat, ve znění vyhlášky č. 425/
2005 Sb. a vyhlášky č. 464/2009 Sb., 
což mj. znamená předávat do ústřední 
evidence chovatelů drůbeže stanovená 
hlášení o chovu kuřat chovaných na ma-
so, vést záznamy stanovené uvedenou 
vyhláškou; tyto záznamy musí chovatel 
uchovávat alespoň 3 roky a na vyžádání 
je předložit příslušnému orgánu ochra-
ny zvířat. V takovém případě však maxi-
mální hustota osazení v chovu brojlerů 
s celkovou kapacitou více než 500 ks 
nesmí překročit 33 kg/m2. 

Za určitých předpisy daných podmí-
nek lze hustotu zvýšit nad 33 kg/m2, 
v takovém případě však musí chovatel 
splnit přísné podmínky pro mikroklima 
a mimo stanovené veterinární dokumen-
tace (tj. „Informace o potravinovém ře-
tězci“) doložit celou řadu dalších údajů, 
například o úmrtnosti. Orgány veteri-
nárního dozoru mají povinnost sledovat 
a vyhodnocovat podmínky chovu kuřat 
chovaných na maso (v chovu i při do-
dání na jatky). 

Po splnění předpisy daných podmí-
nek lze překročit i hustotu 39 kg/m2, 
a to maximálně o 3 kg/m2 (tedy do 42 
kg/m2) – za podmínky podání žádosti 

a doložení příslušných dokumentů to 
může povolit příslušná krajská veteri-
nární správa. 

Povinnosti chovatelů kuřat chova-
ných na maso se nevztahují na hospo-
dářství s méně než 500 kuřaty; na hejna 
kuřat pro rozmnožovací chov; na líhně, 
na kuřata z extenzivního chovu ve vnitř-
ních prostorách a z chovu ve volném vý-
běhu a kuřata z ekologického chovu. 

Znění uvedených právních předpi-
sů lze nalézt i na www.oz.mze.cz nebo 
www.eagri.cz. Další informace k chovu 
kuřat chovaných na maso lze nalézt ta-
ké na stránkách SVS ČR, www.svscr.cz, 
pod odkazem Pohoda zvířat – welfare.

I méně poučený pozorovatel si mů-
že všimnout, že se v přírodě, a do-
konce v blízkosti člověka vyskytu-
jí dříve nevídané nebo zřídka vída-
né živočišné druhy. Ve městech jsou 
již obvyklé straky či sojky, v parcích 
hnízdí havrani a hřivnáči, ve volné 
přírodě jsou vidět krkavci a čáp čer-
ný již také není takovou výjimkou. 
V polích lze spatřit volavky, v okolí 
Lednice byl spatřen ibis, a tak by se 
dalo pokračovat. Ze savců již není 
tak neobvyklé potkat psíka mývalo-
vitého nebo bobra a v blízkosti měst, 

či dokonce i ve městech lišku. Do-
konce byly zaznamenány případy vý-
skytu šakalů na jižní Moravě.

Tyto změny lze přičíst přirozenému 
pronikání živočišných či hmyzích dru-
hů (například křižáka pruhovaného ne-
bo krtonožky) a je tomu tak dost možná 
i kvůli měnícímu se klimatu. S klimatic-
kými změnami souvisí i možná rizika 
šíření exotických onemocnění známých 
doposud jen z tropických, popřípadě 
subtropických oblastí.

Například byla v Evropě u sudoko-

pytníků zjištěna virová horečka údolí 
Rift, původem z Afriky. I člověka mo-
hou ohrozit různé tropické horečky 
přenášené savým hmyzem, známá je 
marseilleská nebo středozemní horečka 
přenášená klíšťaty, kterou způsobují bak-
terie Rickettsie. Zatím nejvíce v Itálii sle-
dují tzv. tygřího komára – zanzara tigre 
(Aedes albopictus), který může snadno 
přenášet encefalitidu či horečky dengue 
a chikunguya. V Itálii se tento komár ob-
jevil poprvé v roce 1993 a v roce 2001 už 
byl zjištěn v jižních oblastech Švýcarska.

Tyto trendy a obohacení škály „tra-

dičních“ onemocnění znamenají poten-
ciální riziko. Proto Státní veterinární 
správa ČR věnuje zvýšenou pozornost 
dovozům zvířat jak hospodářských, tak 
zvířat pro zájmové chovy z oblastí, kde 
se vyskytují pro nás exotické nemoci. 
Jako příklad lze uvést krymsko-konž-
skou hemorrhagickou horečku, která se 
vyskytuje na Blízkém východě a v ně-
kterých oblastech Afriky. Onemocnění 
přenášejí infikovaná klíšťata a mohou 
nakazit nejen zvířata, ale i lidi. Proto 
například musejí být před vstupem do 
EU vyšetřeni všichni sudokopytníci.

Už to tu přece letos bylo! Zdá se 
ale, že s podobnými živelnými ne-
vyzpytatelnostmi budeme muset po-
čítat. Po zkušenostech z uplynu-
lých let lze ale říci, že chovatelé 
zvířat se dovedou v případě nebez-
pečí o zvířata postarat. I když, sa-
mozřejmě, moment překvapení vy-
koná své. 

Ztráty z náhlé povodně v Libereckém 
kraji by mohly být podstatně vyšší. Uto-
pila se pouze 4 prasata, 11 ovcí a koz,
292 kusů domácí drůbeže a přes 200 
různých drobných domácích a lovných 
zvířat. Vždy šlo o drobnochovy v oblasti 
nejhorších záplav, v Raspenavě, Pertol-
ticích, Brništi, Višňové či v Bílém Poto-
ce pod Smrkem. Dále pak bylo nutno 

v Hrádku nad Nisou, Frýdlantu v Če-
chách a Višňové zlikvidovat 4,27 t masa 
a různých masných výrobků kvůli zne-
hodnocení, neboť dlouhodobě vypadl 
proud. Všechna uhynulá zvířata a zne-
hodnocené potraviny živočišného pů-
vodu se likvidují (neškodně odstraňují) 
v asanačních podnicích (kafileriích).

Z jiných krajů, Ústeckého a Jiho-

českého žádné ztráty hlášeny nemáme. 
Krizovou situaci veterinární inspektoři 
v krajích samozřejmě nadále sledují. 

Lze ještě připomenout, že nelze kon-
zumovat ani zatopené potraviny (pro 
lidskou spotřebu), ale ani krmivo pro 
hospodářská zvířata. Záplavová voda 
nemusí být přímo znečištěna nějaký-
mi kontaminanty z vyplavených jímek 

apod., jen samo namočení píce a krm-
ných směsí způsobí druhotné znehod-
nocení krmiva (zplesnivění, zapaření). 

Zejména pak po povodních hrozí i ri-
ziko leptospirózy, popřípadě jiných one-
mocnění. Je tedy třeba dbát na zvýšenou 
hygienu. Z potravin lze využít jen ty v kon-
zervách, ale po řádném omytí, a konzu-
movat stejně co nejdříve (plech koroduje).

V médiích se objevily informa-
ce, že ve Velké Británii je možné 
koupit hovězí maso z klonovaných 
zvířat, popřípadě mléko pocházejí-
cí od naklonovaných dojnic, a již 
následovaly spekulace, co by, kdy-
by, a zda to nějak člověka nemů-
že ohrozit. 

Tyto úvahy nezazněly poprvé, již se 
jimi zabýval i Evropský úřad pro po-
traviny a vydal stanovisko, ze kterého 
vyplývá, že odsud nehrozí člověku rizi-
ko, nevidí rozdíl mezi masem a mlékem 
zvířat klonovaných a zvířat přirozeně 
rozmnožovaných („je velmi nepravděpo-
dobné, že by potraviny jako maso a mléko 
získané ze zdravých klonovaných zvířat 

znamenaly větší zdravotní riziko než 
z konvenčně chovaných zvířat. Nebyly 
zjištěny rozdíly v nutriční hodnotě masa 
a mléka pocházející z konvenčních nebo 
klonovaných zvířat“).

Pokud jde o naši republiku, je tato 
diskuse i tak v podstatě bezpředmětná, 
neboť Státní veterinární správa ČR ne-
má informaci o tom, že by na našem 

území byly nabízeny potraviny živočiš-
ného původu z klonovaných zvířat. Nic-
méně, i kdyby tomu tak bylo, tak takové-
to potraviny musejí splňovat podmínky 
zdravotní nezávadnosti. A jde-li o ma-
so z „klonů“, nejde o žádné zdravotní 
ohrožení člověka.

Ing. Josef Duben
tiskový mluvčí SVS ČR

„Klonů“ netřeba se báti, život nekrátí

Další informace
z oblasti SVS ČR

lze získat na internetových 
stránkách: 

www.svscr.cz

Živočišné druhy se stěhují

Opět povodně

Pozor na kontroly a možné pokuty

Chovatel či majitel drůbeže či 
prasete si může doma zvíře samo-
zřejmě porazit a maso využít pro 
vlastní spotřebu, to znamená i pro 
svou rodinu. Ovšem uvádět ma-
so do oběhu, tj. do tržní sítě ne-

bo veřejného stravování, ať za pe-
níze nebo zadarmo, to lze jen po 
veterinární prohlídce. Pokud není 
maso veterinárně prohlédnuto a je 
uváděno do oběhu, jde o tzv. čer-
nou porážku a znamená to kromě 
porušení předpisů i možné zdravot-
ní riziko.

Čas od času se objeví podezření na 
takovouto černou porážku a to je signál 
pro policii a orgány státního veterinár-
ního dozoru. Naposledy se tak usku-
tečnila kontrola veterinářů spolu s cizi-
neckou policií na Domažlicku, kde byla 
řešena černá porážka naposledy letos 
v červnu. Šlo o bývalou vietnamskou 

tržnici, dnes skládku Hadrovec, obec 
Babylon u Domažlic.

Cizinecká policie Plzeň měla pode-
zření, že se zde nadále nelegálně porá-
žejí zvířata (prasata, ovce, kozy a drů-
bež) a dále se zpracovávají. K těmto 
porážkám mělo podle zjištění policie 
docházet naposledy v květnu a červ-
nu. Krajská veterinární správa pro 
Plzeňský kraj byla požádána o spolu-
práci a součinnost při odhalování ne-
legálních porážek a distribuce masa, 
které mělo údajně končit v síti viet-
namských jídelen na okrese Doma-
žlice. 

Místního šetření v uvedených pro-
storách se zúčastnili kromě zástupců 

KVS pro Plzeňský kraj i zástupci KHS 
Plzeňského kraje a zástupci oboru ži-
votního prostředí a oboru výstavby 
a územního plánování MěÚ Domažli-
ce.

Byl zjištěn prostor, ve kterém očivid-
ně docházelo k tepelnému opracovává-
ní masa (gril, plechová udírna, ohniště) 
a podle zjištění cizinecké policie také 
ke spalování zbytků a odpadů živočiš-
ného původu. V přilehlých kůlnách 
byly zjištěny polystyrenové nádoby, 
které zřejmě sloužily k přepravě a dis-
tribuci masa a výrobků. Nalézaly se zde 
i přepravní nádoby na živou drůbež se 
zbytky peří. Při společné kontrole však 
nebyly v celém prostoru zjištěny žádné 

nové důkazy o dalších porážkách zví-
řat.

Nelegální činnost tedy mohla být 
ukončena, nicméně KVS pro Plzeňský 
kraj bude spolu s policií tuto lokalitu 
nadále systematicky sledovat. Proto-
že došlo k nepovolenému usmrcování 
zvířat s neznámým zdravotním stavem 
a nákazovou situací a distribuci veteri-
nárně neprohlédnutého masa, kterým 
mohli být ohroženi konzumenti, KVS 
po vyhodnocení všech podkladů podá 
státnímu zastupitelství trestní oznáme-
ní pro podezření ze spáchání trestného 
činu obecného ohrožení a týrání zvířat. 
Toto podání by bylo možné na základě 
dalších zjištění rozšířit.

Při obchodování se třetími ze-
měmi se naši vývozci setkáva-
jí s požadavkem dotyčné cílové 
země deklarovat, že jsme urči-
tých nákaz zvířat prostí. Že jsme 
prostí vysoce patogenní aviár-
ní influenzy, je známo, posled-
ní mimořádná opatření skončila

v roce 2007. A to bylo již dříve pu-
blikováno v Bulletinu OIE (Meziná-
rodního úřadu pro nákazy zvířat). 

Poslední výskyt nízce patogenní avi-
ární influenzy byl zjištěn v roce 2009. 
Na základě zprávy, kterou OIE pře-
dal MVDr. Milan Malena, šéf Státní 

veterinární správy ČR, vydal OIE ve 
svém letošním Bulletinu č. 2 informa-
ci, že ČR potvrdila, že je v současné 
době této nákazy prostá (The Czech 
Republic declares itself free from notifi-
able, low pathogenicity avian influenza 
in southern Bohemia), Bulletin OIE, 
2010(2): 46–47. 

To znamená, že naši vývozci mohou 
bez problémů obchodovat s drůbežím 
masem a drůbežími výrobky i se třetí-
mi zeměmi (zeměmi, které nejsou čle-
ny EU). OIE akceptovala naši zprávu 
a uznala území ČR prosté této nákazy. 

Státní veterinární správa ČR nicmé-
ně nákazovou situaci stále sleduje jak 

u drůbeže, tak u volně žijících ptáků. 
V případě opětovného zavlečení ná-
kazy na naše území jsme připraveni 
přijmout adekvátní opatření k zabez-
pečení bezpečnosti potravin živočišné-
ho původu, bezpečnosti našich chovů, 
a v neposlední řadě i zdraví našich ob-
čanů.

Černé porážky znamenají riziko

ČR bez nízce patogenní aviární influenzy
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Konzervy, u kterých byl nadlimitní 
nález dioxinů a PCB potvrzen, mají 
dlouhé datum trvanlivosti. Pokud si je 
spotřebitelé již koupili, je tedy možné, 
že je dosud nezkonzumovali. Ačko-
liv uvedená tresčí játra neznamenají 
pro člověka akutní zdravotní riziko, 
inspekce nedoporučuje jejich konzu-
maci. 

O výše uvedeném zjištění SZPI in-
formovala Státní veterinární správu, 
která je kompetentní ke kontrole u do-
davatelů těchto tresčích jater. Součas-
ně byly informace o případu odeslá-
ny na vědomí všem členským státům 
EU prostřednictvím Systému rychlé-
ho varování pro potraviny a krmiva 
(RASFF).

Inspekce varuje před tresčími játry z Polska 

V posledních červencových dnech 
vstoupilo v platnost nové ustanove-
ní evropského nařízení týkající se 
označování některých potravinář-
ských barviv, a to konkrétně E 102 
(Tartrazin), E 104 (Chinolinová žluť), 
E 110 (Žluť SY), E 122 (Azorubin),
E 124 (Ponceau 4R nebo též Košeni-
lová červeň), E 129 (Červeň Allura). 
Uvedená barviva nebyla zakázána, 
jak někdy mylně interpretují média. 
Novinka spočívá pouze v tom, že po-
kud je nyní výrobce použije při vý-
robě potraviny, musí na obal umístit 

upozornění, že tato barviva „mohou 
nepříznivě ovlivňovat činnost a po-
zornost dětí“. 

Právní předpisy povolují k výrobě po-
travin 42 barviv, nové ustanovení se tedy 
týká pouze malé části z nich. Vyjmeno-
vaných šest barviv se používá zejména 
při výrobě nejrůznějších cukrovinek: 
bonbonů, želé, žvýkaček, dále pak při 
výrobě různých snacků či lupínků. Lze je 
najít i v cukrářských výrobcích, instant-
ních nápojích, nealkoholických nápojích 
a přibarvují se jimi i alkoholické likéry. 

Na nápoje s obsahem alkoholu vyšším 
než 1,2 % objemových se však nová po-
vinnost označování nevztahuje. Upo-
zornění o nepříznivých vlivech na děti 
se také nemusí uvádět v případech, kdy 
uvedená barviva byla použita pouze k de-
koraci či orazítkování skořápek vajec. 

Spotřebitelé se však ještě po nějakou 
dobu mohou setkávat s potravinami, 
kde byla použita uvedená barviva, ale 
citované upozornění na nich není. To 
proto, že v souladu s evropským naří-
zením lze doprodat potraviny, které by-
ly vyrobeny ještě před 20. červencem 

2010. Takové potraviny lze samozřejmě 
prodávat pouze do uplynutí data trvan-
livosti či použitelnosti. 

Státní zemědělská a potravinářská 
inspekce věnuje aditivním (přídatným) 
látkám, které jsou lidově známé jako 
„éčka“ a mezi něž patří i barviva, vel-
kou pozornost při svých kontrolách. 
Laboratoře SZPI kontrolují, zda se 
v potravinách neobjevují nepovolená 
barviva, zda nebyla překročena nejvyš-
ší přípustná množství či zda jsou všech-
na použitá aditiva vyznačena ve složení. 
Případně ověřují, zda výrobci neklamou 

spotřebitele, když na potravinách uvádě-
jí tvrzení typu „bez konzervantů“, „bez 
éček“, „bez umělých sladidel a barviv“ 
atd. V roce 2009 bylo za účelem pro-
vedení obdobných rozborů odebráno 
2190 vzorků potravin a v letošním roce 
již 1317 vzorků. 

Naplňování nové povinnosti označo-
vání vybraných šesti barviv bude potra-
vinářská inspekce rovněž kontrolovat, 
kontroly nabydou na intenzitě koncem 
letošního roku, kdy lze předpokládat 
postupné doprodávání potravin vyrobe-
ných před platností nového ustanovení.

Jak je to doopravdy s novými požadavky na tzv. „éčka“

V uplynulých týdnech proběhla ze 
strany SZPI rozsáhlá kontrola zamě-
řená na vedení vinařské evidence. 
Inspektoři SZPI se zaměřili zejmé-
na na dohledatelnost původu na-
koupených hroznů zpracovaných na 
jakostní odrůdová vína, která jsou 
deklarována jako tuzemská. Kont-
roly, které probíhaly jak u pěstitelů 

a překupníků hroznů, tak také u sa-
motných výrobců vín, přinesly pře-
kvapivé výsledky. 

Inspektory SZPI bylo odhaleno cel-
kem 1 070 480 kilogramů hroznů ne-
známého původu. Jednalo se o odrůdy 
Ryzlink vlašský, Rulandské bílé, Mül-
ler Thurgau, Tramín červený, Muškát 
Moravský a Modrý Portugal. U těchto 
hroznů nebyly společnosti České vinař-
ské závody a. s. a Vinium a. s. schopny 
průkazně doložit jejich původ. Vinium 
a. s. tyto hrozny neznámého původu 
vykoupilo od tří různých společnos-
tí, které hrozny nakupovaly od jiných 
překupníků. Hrozny a produkty z nich 
vyrobené (rmuty, mošty a mladá vína) 

pak Vinium a. s. prodávalo společnosti 
České vinařské závody a. s. Jak společ-
nost Vinium a. s., tak společnost České 
vinařské závody a. s. pak vína z těchto 
hroznů uváděla do oběhu jako jakost-
ní odrůdová vína tuzemského původu. 
Při výkupu si společnost Vinium a. s. 
neověřovala, zda dodávané hrozny po-
cházejí od pěstitele deklarovaného na 

obchodních dokladech nebo výkupních 
lístcích, ani zda je možné, aby mohly 
být hrozny od pěstitele vzhledem k roz-
loze jeho vinice v daném objemu do-
dány. Kontrolou u vinařů, kteří byli na 
fakturách uvedeni jako pěstitelé hroznů, 
bylo zjištěno, že své hrozny použili pro 
vlastní potřebu nebo je prodali zcela 
jiným společnostem. O skutečném pů-
vodu vykoupených hroznů lze tedy jen 
spekulovat, není vyloučeno, že pocháze-
jí ze zahraničí. 

Z důvodu nevedení řádné a průkaz-
né vinařské evidence uložila SZPI obě-
ma společnostem opatření, na základě 
kterého musí společnosti doložit, jaké 
šarže vín z uvedených hroznů nezná-
mého původu vyrobily. Všechna tato 

vína budou následně zakázána a bude 
nařízeno jejich stažení z trhu. Proza-
tím byl zákaz uvádění do oběhu uložen 
na téměř 145 000 litrů vína, toto číslo 
však není konečné. Z milionu kilogra-
mů hroznů lze totiž vyrobit 700 až 750 
tisíc litrů vína. 

Se společnostmi České vinařské zá-
vody a. s. a Vinium a. s. budou na zá-
kladě výsledků kontrol zahájena správní 
řízení. Takto zaměřené hloubkové kon-
troly budou probíhat také u jiných vý-
robců vína a jejich dodavatelů hroznů. 
Uvedené praktiky považuje inspekce za 
závažné poškození nejen spotřebitelů, 
ale i poctivých tuzemských vinařů a vi-
nohradníků. Petra Hoferková 

Oddělení komunikace ÚI SZPI 

SZPI odhalila podvody při vykazování původu hroznů

Státní zemědělská a potravinář-
ská inspekce v minulých dnech 
řešila podnět spotřebitele, kte-
rý v balení plátkových sýrů nalezl
drobné cizí předměty. Podnět se 
týkal Taveného plátkového sý-
ru Amore Toast, taveného výrob-
ku ze sýra Gouda (balení 85 g, da-
tum minimální trvanlivosti 22. 09. 

2010), který byl vyroben v Itálii. 
Inspektoři okamžitě provedli kon-
trolu tohoto sýru v obchodní síti 
a skutečně zjistili, že i v dalších 
baleních stejné šarže tohoto sýru 
se vyskytují několik milimetrů vel-
ké a ostré kousky neznámého pů-
vodu.

Dalším šetřením se prokázalo, že 
nejde o kousky plastu ani skla. Labo-
ratorními analýzami bylo zjištěno, že 
se jedná o zkrystalizovanou laktózu, 
tzv. mléčný cukr. Ačkoliv to není žád-
ná cizorodá látka, v podobě krystalků 
by se laktóza ve výrobku vyskytovat ne-
měla. Z toho důvodu inspekce nařídila 
prodejci, aby uvedenou šarži sýru stáhl 

z obchodní sítě. Zkrystalizování laktózy 
mohlo být způsobeno chybou v techno-
logii výroby.

Vzhledem k dlouhé době trvanlivos-
ti mohou mít spotřebitelé uvedený sýr 
ještě doma. O své zdraví se však obávat 
nemusejí; laktóza se přirozeně vyskytu-
je v mléce, tudíž ji v určitém množství 

obsahují i mléčné výrobky. Na druhou 
stranu konzumace sýrů s krystaly, které 
skřípou mezi zuby, není nic příjemné-
ho. 

O případu byla informována Státní 
veterinární správa, která je kompetentní 
ke kontrole dovozce uvedeného sýru. 

Mgr. Martina Šmídová, SZPI

SZPI nařídila stažení taveného sýru původem z Itálie

V souvislosti s novými ničivými 
povodněmi Státní zemědělská a po-
travinářská inspekce opět připomí-
ná zásady zacházení s potravinami 
v postižených oblastech. U potravin, 
které přišly do přímého styku s po-
vodňovou vodou, je vysoké riziko mi-
krobiální kontaminace, proto je lep-
ší všechny takové potraviny raději 
zlikvidovat. Týká se to i hermeticky 
uzavřených potravin, jako jsou na-
příklad domácí zavařeniny. Nečisto-
ty z vody se totiž mohou usadit i pod 
uzávěrem, odkud je lze jen těžko od-
stranit. Po pečlivém očištění či dez-

infekci lze využít pouze konzervy, 
a to pouze za předpokladu, že nebyl 
porušen jejich obal či etiketa, z níž 
by bylo možné zjistit, co je obsahem 
konzervy či jaké je její datum mini-
mální trvanlivosti. Pokud i potravina 
uvnitř konzervy vykazuje senzorické 
změny (změny chuti, barvy, vůně), 
neměli by ji lidé konzumovat. Pozor-
nost by měla být věnována i potravi-
nám, které nebyly přímo zaplaveny, 
ale byly vystaveny vysoké vlhkosti, 
v důsledku čehož u nich hrozí zaplís-
nění a množení mykotoxinů. Riziko-
vé jsou z tohoto hlediska především 

sypké potraviny (mouka, strouhan-
ka, luštěniny, cereálie apod.).

I místa, která nebyla přímo zasaže-
na vodou, však mohla být postižena 
výpadky elektrického proudu. Všechny 
chlazené potraviny, především masné, 
mléčné, lahůdkářské a cukrářské vý-
robky, které byly déle než čtyři hodiny 
vystaveny vyšší teplotě, než deklaruje 
výrobce, musí být rovněž zlikvidovány. 
Platí to i pro zmražené potraviny, jež 
byly mimo mrazící režim déle než dvě 
hodiny. 

Uvedená pravidla zacházení s potra-

vinami platí především pro spotřebite-
le, ale samozřejmě i pro provozovatele. 
Všem zatopeným provozovatelům po-
travinářských podniků, ať už jde o ob-
chodníky či výrobce, potravinářská in-
spekce doporučuje zlikvidovat všechny 
zaplavené potraviny bez výjimky. Cílem 
inspekce je zabránit distribuci potravin, 
které by mohly ohrozit zdraví spotřebi-
telů. V mimořádných situacích, jako je 
tato, se však inspektoři snaží vycházet 
provozovatelům vstříc. Stejně jako po 
jarních povodních na Moravě i nyní 
jsou připraveni přímo v terénu radit 
provozovatelům, jaké potraviny likvido-

vat, či pomáhat při prokazování škod 
pro pojišťovny. 

Po letošních jarních povodních na 
Moravě inspektoři SZPI prověřili té-
měř dvě stě obchodů v postižených ob-
lastech. U většiny provozovatelů byly 
zatopeny pouze sklepní prostory či na 
krátkou dobu vypadl proud, což nijak 
neovlivnilo bezpečnost prodávaných 
potravin. Voda však zcela zatopila tři 
obchody v Troubkách a dva mobilní 
stánky v Teplicích nad Bečvou. Jeden 
obchod v Třinci byl bez proudu jeden 
a půl dne, v důsledku čehož zde byly 
zlikvidovány 4,5 tuny potravin.

Potraviny zasažené povodňovou vodou raději vyhoďte

VÝROBKY, U NICHŽ BYLO ZJIŠTĚNO PŘEKROČENÍ LIMITŮ PRO DIOXINY A PCB

Název výrobku Identifikace závadné šarže Dodavatel/distributor/
dovozce

Zjištěná hodnota
(množství dioxinů a PCB 

s dioxinovým efektem)

Giana Tresčí játra
ve vlastním oleji

datum minimální 
trvanlivosti: 31. 12. 2012; 

hmotnost: 115 g
GASTON, spol. s r. o. 40,7 pg/g

Dle Gusta Tresčí játra
ve vlastním oleji

datum minimální 
trvanlivosti: 30. 11. 2011; 

hmotnost: 115 g

Pro COOP Centrum
a COOP Morava s. r. o. 
dodává: HAMÉ s. r. o.

41,2 pg/g

Nekton Tresčí játra
ve vlastním oleji

datum minimální 
trvanlivosti: 31. 01. 2013; 

hmotnost: 120 g
Nekton-Vrňata s. r. o. 42 pg/g

Tresčí játra ve vlastním oleji 
Albert Quality

datum minimální 
trvanlivosti: 31. 01. 2013; 

hmotnost: 110 g

Nekton-Vrňata s. r. o, 
vyrobeno pro AHOLD 
Czech Republic, a. s.

45,1 pg/g

Tresčí játra ve vlastním oleji 
FIVE STAR

datum minimální 
trvanlivosti: 31. 12. 2012; 

hmotnost: 120 g
ND Impex spol s r. o. 41,2 pg/g

V minulých dnech provedla Státní zemědělská a potravinářská inspekce 
kontrolu cíleně zaměřenou na bezpečnost tresčích jater v konzervě. Byly 
odebrány vzorky do laboratoří, kde byl ověřován obsah dioxinů a polychlo-
rovaných bifenylů (PCB). Limit pro obsah těchto kontaminantů v tresčích 
játrech, který je stanoven Evropským nařízením platným ve všech člen-
ských státech, činí 25,0 pikogramů na gram. Hned u pěti vzorků byl ten-
to limit překročen. Ve všech pěti případech se jedná o výrobky původem 
z Polska. Dva výrobky patří mezi privátní značky obchodních řetězců. Pro-
dejcům, u nichž byly vzorky odebrány, byl okamžitě nařízen zákaz prode-
je závadných šarží a jejich stažení z oběhu. Na základě principu předběžné 
opatrnosti byl zákaz prodeje uložen také na všechny ostatních šarže výrob-
ků stejných značek, přičemž zákaz bude uvolněn až poté, co bude proká-
záno, že jsou bezpečné. 
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V České republice se dlouhodo-
bě nedaří zvrátit zvyšující se míru 
obezity u dospělých i dětí stejně
jako neustále stoupající počet pří-
padů ischemické choroby srdeční. 
Jednou z možností, jak tyto nega-
tivní trendy omezit, je zvýšit zájem 
veřejnosti o konzumaci sladkovod-
ních ryb. Ministerstvo zemědělství 
v současné době uskutečňuje dlou-
hodobou komunikační kampaň Ryba 
domácí. Jedním z jejich cílů je prá-
vě seznámení veřejnosti se zdravot-
ními benefity, které spotřeba slad-
kovodních ryb přináší.

„Přestože Češi v poslední době začínají 
podléhat moderním trendům a zdravému 
životnímu stylu, rybímu masu se stále 
vyhýbají. Odborníci na výživu přitom do-
poručují jíst sladkovodní ryby minimálně 
dvakrát týdně,“ uvádí Renata Komiková, 
ředitelka odboru Řídícího orgánu OP 
Zemědělství a OP Rybářství, v jehož 
působnosti je právě zmiňovaná komu-
nikační kampaň. 

To potvrzuje rovněž ředitel Střední 
rybářské školy ve Vodňanech Ing. Miro-
slav Merten. „Příznivý účinek konzuma-
ce rybího masa spočívá především v ob-
sahu lehce stravitelných plnohodnotných 

bílkovin potřebných pro optimální tvorbu 
tkání. Významnou složkou jsou vitaminy 
D a A a celá řada minerálních látek, jako 
fosfor, selen a zinek. Obsah nenasycených 
mastných kyselin činí z pokrmů z rybího 

masa dietní výživu s nízkou kalorickou 
hodnotou.“  Nenasycené mastné kyseliny 
napomáhají v prevenci onemocnění srd-
ce a cév. Jsou významným ochranným 
faktorem při nežádoucím shlukování 
trombocytů, rozšiřují cévy, zlepšují me-
tabolismus tuků a lipoproteinů a působí 
na snížení hladiny cholesterolu i trigly-
cerolů v těle.

Nízká kalorická hodnota rybího ma-
sa řadí pokrmy z ryb na přední místo 
dietního jídelníčku. Zanedbatelný není 
ani kladný vliv při prevenci obou typů 
cukrovky, výrazněji cukrovky II. typu, 
nezávislé na inzulinu.

Přestože se v roce 2009 podařilo za-
stavit klesající trend a prodej sladkovod-
ních ryb na domácím trhu zaznamenal 
mírný nárůst, jejich spotřeba domácími 
konzumenty daleko zaostává za evrop-
ským průměrem.

Propagační kampaň RYBA DOMÁ-
CÍ je spolufinancována z Evropského 
rybářského fondu a jejím cílem je pod-
pořit spotřebu sladkovodních ryb a vý-
robků z nich. Cílem projektu ovšem není 
pouze navrátit rybím produktům jejich 
místo v jídelníčku spotřebitelů, ale také 
podpořit zájem veřejnosti o produkty 
rybolovu a akvakultury. 

Česko má jako jedna z prvních 
zemí schválenou podporu včelař-
ství, která umožní čerpat v letech 
2011–2013 téměř čtyři miliony eur. 
Největší zájem je o financování ná-
kupu přístrojů a zařízení, o podpo-
ru začínajících včelařů a příspěv-
ky na vzdělávání včelařů.

Český včelařský program na obdo-
bí 2011 až 2013 je již v pořadí tře-
tím včelařským programem, který 
Evropská komice v ČR podpořila. 
Na následující programovací období 
Česko získalo opět více finančních 

prostředků než v předcházejících le-
tech. Konkrétně se jedná o 1,25 mil. 
eur na rok 2011, 1,28 mil. eur na rok 
2012 a 1,32 mil. eur na rok 2013.

Financování zlepšení obecných 
podmínek pro produkci včelařských 
výrobků včetně včelařských progra-
mů členských států na období 2011–
2013 schválil jednotný řídící výbor 
Evropské komise dne 22. července 
2010, přičemž Česká republika byla 
jednou z prvních zemí, která tento 
plán již na začátku měsíce dubna 
předložila odpovědným orgánům EU.

Schválení finančního rámce umožňu-
je spolu s kofinancováním z národ-
ních prostředků podpořit tuto celo-
společensky záslužnou činnost. 

Nejvíce využívaným opatřením 
v rámci Českého včelařského progra-
mu je opatření „technická pomoc“, 
které umožňuje podporu nákupu pří-
strojů a zařízení pro včelařství a zá-
roveň odborné vzdělávání včelařů. 
Nový program umožňuje podpořit 
i začínající včelaře, a to formou poří-
zení nových úlů. 

Uspíšit protipovodňovou ochra-
nu a zlepšit ochranu půdního fon-
du si předsevzal ministr Fuksa hned 
při svém nástupu na resort země-
dělství. Proto jeho první kroky ved-
ly na Hranicko, do oblastí, které by-
ly vyplaveny nejen letos na jaře, ale 
opakovaně, a na obhlídku už vybu-
dovaných protipovodňových opat-
ření. Do budoucna podle ministra 
Fuksy dostanou při stavbě protipo-
vodňové ochrany přednost ti, kte-
ří prokážou připravenost, spoluod-
povědnost a zdravý rozum. Dalším 
principem strategie ministra Fuksy 
je solidarita a určitá forma kompen-
zace obcím, na jejichž území je pro-
tipovodňová ochrana vybudovaná.

Už teď je jasné, že nebude na všech-
no, připouští ministr Fuksa, který si 
nechal zpracovat souhrn všech pozem-
kových úprav protipovodňových opatře-
ní a jejich finančních nároků, které by 
vyžadoval jakýsi „ideální stav“ protipo-
vodňové ochrany. „Chceme tedy primár-
ně podpořit ty žadatele, kteří jsou nejlépe 
připraveni, ať už po stránce projektové 
dokumentace nebo v majetkoprávních 
záležitostech. A žadatele, kteří prokáza-
li aktivitu a spoluzodpovědnost vlastními 
investicemi a aktivitami.“ 

Zároveň ministr Fuksa zdůraznil prin-
cip solidarity a navrhl prosadit dotace 
na určité kompenzace směřující napří-
klad do infrastruktury obcí, na jejichž 
území jsou vybudovaná protipovodňová 

opatření chránící i další obce a rozsáh-
lejší katastry. Protipovodňová ochrana 
bývá značně pozemkově náročná a řadu 
opatření se dosud nepodařilo dokončit 
kvůli majetkoprávním průtahům. Mi-
nistr Fuksa proto zadal vypracovat me-
todiku pro Pozemkové úřady, která by 
je v rámci komplexních pozemkových 
úprav navedla na vyčleňování a shro-
mažďování pozemků vhodných pro 
protipovodňová opatření.

Koncepce protipovodňové ochrany 
existují. Mnohdy se však nenaplňují. Je 
samozřejmě třeba zhodnotit, zda jsou 
dosud provedené kroky účinné, nebo by 
se měla určitá část koncepce v některých 
bodech upravit. U kvalitních koncepcí 
jde pak podle ministra Fuksy o to, napřít 

manažerské úsilí k jejich rychlému dota-
žení. „Koncepce a projekty protipovodňové 
ochrany máme. Odborníci připravili řadu 
návrhů, jak postupovat. Já tu tedy nejsem 
od vymýšlení koncepcí, ani na to nemám 
potřebné znalosti. Jsem tu od toho, abych 
koncepce naplnil a dotáhl do konce. A na 
to kompetenci rozhodně mám,“ komentu-
je své odhodlání ministr Fuksa.

„V příštích dnech se sejdu s ministrem 
životního prostředí a probereme, kde je 
možné synchronizovat programy obou re-
sortů týkající se protipovodňové ochrany. 
Můžeme tak přivést do této oblasti více 
peněz nebo přinejmenším rychleji,“ říká 
ministr Fuksa. Dalším souvisejícím bo-
dem jednání s ministrem Drobilem bu-
de novela zákona o ochraně půdy.

Vědci se shodují, že žijeme v obdo-
bí, kdy povodně nebudou výjimkou, ale 
spíše pravidlem. Je jedno, zda za ten-
to fakt může globální oteplování nebo 
sluneční cyklus, vyplynulo mimo jiné 
z jednání kulatého stolu k problema-
tice povodní, který ministr Fuksa svo-
lal a který se bude scházet pravidelně. 
„Musíme se na to připravit všemi způso-
by, jaké máme k dispozici. Vrátit přírodě 
schopnost vypořádat se s menšími povod-
němi. Dobudovat přehrady a poldry, kte-
ré zabrání katastrofám v případě velkých 
povodní, a odstěhovat se z míst, která za 
rozumnou cenu chránit nelze. Více mož-
ností nemáme. Tedy kromě možnosti kaž-
dých pár let obnovovat zničené domy,“ 
shrnuje ministr Fuksa.

Ministerstvo zemědělství ušet-
ří ještě v roce 2010 na investicích, 
provozních nákladech a dotacích 
1,288 miliard korun. 

Procentuálně největší úspory přinese 
radikální řez do běžných výdajů minis-
terstva zemědělství. V této položce je 
vázáno 27 % ze zbývající části letošního 
rozpočtu. Procentuálně uspoří nejvíce 
odbor kabinetu ministra a ekonomic-
ká sekce, objemově pak odbor živočiš-
ných komodit a odbor komunikace. Na 
mzdách a pojistném ušetří ministerstvo 
a podřízené organizace ve zbývajících 
čtyřech měsících roku 70 milionů ko-
run. Úspory zasáhnou i podřízené orga-
nizace ministerstva zemědělství. Napří-
klad SZIF ušetří na správních výdajích 
a mzdách 34 milionů korun. Celkem 
v roce 2010 Ministerstvo zemědělství 
ušetří na původně plánovaných výda-
jích 360 milionů korun.

Zemědělci dostanou v celkovém obje-
mu dotací proti loňskému roku o 2,5 %
méně. Místo 29,66 miliard korun, které 
zemědělci obdrželi v roce 2009, v ro-
ce 2010 dostanou 28,92 miliard, tedy 

o 740 milionů méně. To znamená, že 
takzvané národní doplňkové platby 
k přímým podporám budou vyplaceny 
v celkovém objemu 3,18 miliardy korun. 
Je to tedy o 2,32 miliardy méně, než by 
teoreticky mohlo být vyplaceno podle 
přístupové smlouvy k EU. 

„Úspory dopadnou na každého. Všich-
ni spotřebitelé zaplatí více na DPH. Méně 
peněz budou mít úředníci, studenti, pracu-
jící důchodci, lidé spořící si na stavebním 
spoření. Věřím, že nikoho nepřekvapuje, 
že úspory dopadnou i na zemědělce,“ ko-
mentoval rozhodnutí ministr zeměděl-
ství Ivan Fuksa.

Ministerstvo zemědělství předpo-
kládá, že i přes mírný pokles dotací 
dosáhnou zemědělci lepšího hospo-
dářského výsledku než v loňském roce. 
Ceny klíčových zemědělských produk-
tů totiž meziročně významně vzrostly. 
Dotazováním přímo u zemědělců zjiš-
ťovalo ministerstvo skutečné aktuální 
ceny na trhu. Cena potravinářské pše-
nice je o 41,5 % vyšší než loni, cena 
krmné pšenice je 39,8 % vyšší a cena 
řepky je o 29,4 % vyšší než v loňském 
roce. Kvůli nepříznivému vývoji sklizně, 

způsobenému špatným počasím, však 
bohužel asi nepůjde o tak velké výnosy, 
na jaké se mohli zemědělci těšit ještě 
v červenci.

Vzhledem k tomu, že žně ještě pro-
bíhají, počítá ministr zemědělství s tím, 
že část úspor ve vyplácených dotacích 
bude dále vázána na vývoj sklizně. 

Letošními úsporami práce ministrova 
týmu jen začíná. „Dalších úspor v resor-
tu zemědělství dosáhneme v příštím ro-
ce. Chceme omezit byrokracii, odstranit 
duplicitu ve státní správě a také vyvinout 
tlak na dodavatele v celém resortu. To si 
však vyžádá několik měsíců intenzivní 
práce. Úsporná opatření musí být nasta-
vená tak, aby nedocházelo k devastaci 
již provedených investic. Systémové in-
vestice musí pokračovat, jejich zastavení 
a zakonzervování by v budoucnu mohlo 
stát více finančních prostředků, než jaké 
jsou nyní plánovány. Musí také pokračo-
vat investice do protipovodňových opat-
ření. Mou absolutní prioritou je zajistit 
kofinancování projektů podporovaných 
Evropskou unií,“ dodal ministr Fuksa.

Tereza M. Dvořáčková
tisková mluvčí MZe

Ministerstvo zemědělství podporuje zdravý životní styl

Čeští včelaři se mohou těšit na peníze z EU

Ministr Fuksa chce urychlit protipovodňovou ochranu.
„Přednost dostanou připravení a odpovědní,“ říká.

Ivan Fuksa ohlásil úspory v resortu zemědělství:
do konce roku téměř 1,3 miliardy korun
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Jak už ministr Fuksa avizoval, chce 
využít všech nástrojů na okamžitou 
úlevu postiženým zemědělcům. Odlo-
žení kontrol SZIFu je jednou z nich, 
další bude upřednostnění výplat dota-
cí právě zemědělcům ze zatopených 
oblastí. 

Ke koncepčním krokům patří hlav-
ně aktualizovaná evidence a vyčlenění 
pozemků, které by Pozemkový Fond 
mohl nabízet pro směny s majiteli 
pozemků v záplavových oblastech. 

„V případě obnovy především státního 
a obecního majetku v lokalitě, která 
už byla podruhé zničena, je určitě eko-
nomičtější a v souladu se zdravým ro-
zumem neinvestovat poněkolikáté do 
obnovy, a prostě ty domy postavit mimo 
záplavová území. Soukromým vlast-
níkům toto můžeme pouze doporučit 
a usnadnit. Pozemkový fond tady může 
sehrát velmi důležitou roli, začne aktua-
lizovat databázi půdy, která je k dispozi-
ci pro tyto účely.“

Měsíc září bude díky Minister-
stvu zemědělství opět ve znamení 
biopotravin a ekologického země-
dělství. Spolu se zemědělci a výrob-
ci biopotravin oslavujeme příchod 
sklizně a doufejme i slušnou úrodu. 
Součástí projektu „Září – měsíc bio-
potravin a ekologického zeměděl-
ství 2010“ jsou i webové stránky 
www.mesicbiopotravin.cz, které se 
spouštějí právě v těchto dnech.

Téma, které letos bude provázet ce-
lé září, je biodiverzita a jeho mottem 
je „Rozmanitost každým kouskem“. 
Chceme ukázat, že ekologické země-
dělství se vyznačuje rozmanitostí, ať už 
v samotném pěstování a chovu zvířat, 
výrobě biopotravin, ale i v možnosti 

zapojit se do vzniku produktů napří-
klad dobrovolnickou prací. 

Kromě článků o ekologickém země-
dělství, receptů z biopotravin, informa-
cí o aktuálním tématu roku a mnoha 
dalšího obsahují stránky i formulář, 
který umožní zemědělcům, výrobcům 
i dalším organizátorům propagovat je-
jich akci mezi spotřebiteli. To je také 
hlavním cílem měsíce biopotravin – 
představit veřejnosti běžný den ekoze-
mědělce a vysvětlit hlavní přednosti bio-
potravin a ekologického zemědělství.

Spotřebitelům budou k dispozici 
nejen webové prezentace akcí, ale také 
tištěné kalendáře, které budou k do-
stání v supermarketech, obchodech, 
v městských infocentrech a také na 
farmách, kam návštěvníci zavítají.

Ministerstvo zemědělství nastar-
tovalo kroky k transparentní a po-
ctivé správě státních lesů. Minis-
tr zemědělství Ivan Fuksa oznámil 
výsledky prvního kola úspor, které 
podle jeho pokynů provedlo vede-
ní státního podniku Lesy ČR. Stát-
ní podnik Lesy ČR ještě v letošním 
roce uspoří na svých investicích 
a provozních nákladech 390 milionů 
korun. Z toho téměř 200 milionů ko-
run podnik uspoří nezadáním pláno-
vaných zakázek. Další úspory budou 
následovat v příštím roce.

Ve zcela konkrétní prověrce jednot-
livých nákladů bude pokračovat nová 
dozorčí rada Lesů ČR, kterou bude 
ministr v blízké době jmenovat. „Jsem 
přesvědčen, že se nám podaří najít do 
dozorčí rady odborníky, kteří budou 
schopni dělat vedení společnosti důsled-
nou oponenturu a koukat mu pod prsty,“
řekl ministr Ivan Fuksa.

Ministr rovněž představil kroky 
k řešení situace v těžbě dřeva ve stát-
ních lesích. Lesy ČR vypíší transpa-
rentní jednokolová výběrová řízení na 
péči o les a těžbu dřeva v roce 2011. 

To vyřeší velkou nejistotu dřevařských 
a dřevozpracujících společností vy-
tvořenou zrušením původně plánova-
ných výběrových řízení na jaře letoš-
ního roku. Tendry na rok 2011 budou 
jednokolové s cenou jako hlavním 
kritériem. Lesní firmy koupí dřevo 
takzvaně „u pařezu“ a budou ho samy 
dále zpracovávat a obchodovat s ním. 
Část vytěženého dřeva bude smluv-
ně blokována pro menší regionální 
zpracovatele. Tendry budou vypsány 
podle zpřísněného zákona o zadávání 
veřejných zakázek okamžitě poté, co 

vstoupí 15. 9. 2010 v platnost. Během 
následujících měsíců bude vypraco-
vána a předložena ke schválení vládě 
ČR dlouhodobá koncepce Lesů ČR. 
Podle této koncepce budou pak vypsá-
ny transparentní dlouhodobé zakázky. 
Základní zadání pro koncepci Lesů 
ČR je: vyloučit privatizaci státních 
lesů (s výjimkou okrajových a nepří-
stupných drobných pozemků), vylou-
čit variantu dlouhodobých pronájmů 
a pokračovat v zadávání péče o les 
a těžbu dřeva soukromým firmám. Ta-
to rozhodnutí vychází z dosavadního 

vývoje státních lesů, které dnes nemají 
vlastní kapacity na péči o les ani na 
těžbu a bylo by ekonomicky nesmysl-
né budovat si je. 

K rozhodnutí během přípravy kon-
cepce naopak zůstávají tři strategické 
otázky: zda má být spojena, či odděle-
na péče o les a těžba dřeva, zda má se 
dřevem obchodovat státní podnik, ne-
bo těžařské společnosti a podle jakých 
kritérií budou rozdělovány zakázky na 
těžbu dřeva.

Tereza M. Dvořáčková
tisková mluvčí MZe

„Zpráva o stavu vodního hospodář-
ství České republiky v roce 2009“ je 
pravidelnou každoroční bilancí sta-
vu vodního hospodářství v uplynu-
lém roce. Vžil se pro ni krátký název 
„Modrá zpráva“ a letos je vydává-
na už potřinácté. Vydává ji společně 
Ministerstvo zemědělství a Minister-
stvo životního prostředí.

Dokument obsahuje informace o sta-
vu vod v České republice, o vodohos-

podářské činnosti a procesech, jež 
v roce 2009 na úseku vodního hospo-
dářství probíhaly. Přináší i podrobnou 
bilanci aktivit správců vodních toků, te-
dy pěti státních podniků Povodí, Lesů 
ČR, s. p., a Zemědělské vodohospodář-
ské správy, jež je organizační složkou 
státu. 

Území České republiky bylo v roce 
2009 opět postiženo záplavami, tak ja-
ko v posledních letech již několikrát. 
Tentokrát to byly především záplavy 

z přívalových srážek, pro něž se vžil ná-
zev „bleskové povodně“. Hlavní povod-
ňovou událostí roku se staly přívalové 
povodně na přelomu června a červen-
ce, které postihly převážně čtyři oblasti 
– Jižní Čechy, Novojičínsko, Jesenicko 
a Děčínsko. Odpovědné orgány a in-
stituce se proto věnovaly v roce 2009 
odstraňování povodňových škod vznik-
lých v tomto roce a přitom pokračova-
ly v programech na odstraňování ná-
sledků povodní z let předcházejících. 

Významnou součást jejich činnosti 
představovala rovněž práce na progra-
mech budování a zkvalitňování proti-
povodňových opatření. 

V roce 2009 byla ukončena první 
etapa budování Informačního systému 
VODA České republiky, který je zdro-
jem dat o vodních stavech, srážkách 
i jakosti vod a dostává se do stále vět-
šího povědomí nejen odborné, ale i ši-
roké veřejnosti. Nejvíce je využíván za 
povodňových situací, ale stále častěji je 

adresa www.voda.gov.cz navštěvována 
i v situacích méně vypjatých, např. při 
výběru turistických cílů. Koncem roku 
2009 začaly přípravy pro druhou etapu 
budování tohoto systému, jež má být 
završena v roce 2015. 

Porovnáním údajů z jednotlivých ro-
čenek je možno získat obraz o pozitiv-
ních trendech v čištění odpadních vod, 
kvalitě podzemních i povrchových vod 
i v budování systémů na ochranu před 
povodněmi na území České republiky. 

SZIF na žádost ministra 
Fuksy pozastavuje kontroly 

v povodní postižených 
oblastech

Ministerstvo zemědělství
oznamuje spuštění stránek
www.mesicbiopotravin.cz

Situaci v lesích vyřeší transparentní jednoroční tendry

Vláda schválila Zprávu o stavu vodního hospodářství České republiky v roce 2009

Po návratu z povodní postižených oblastí požádal ministr Ivan Fuksa ře-
ditele Státního zemědělského intervenčního fondu o okamžité pozastavení 
kontrol v povodní postižených oblastech. Tímto se z nařízení ředitele SZIF 
Tomáše Révésze kontroly v zaplavených oblastech pozastavily a odložily. 
Pokračovat budou až po dohodě se žadateli o dotace. První konkrétní úle-
vu zemědělcům v zaplavených oblastech zajistil ministr Ivan Fuksa okamži-
tě, na dalších krocích pracuje. 

Brusel/Postupim – Evropská ko-
mise schválila šest typů geneticky 
modifikované kukuřice, které mo-
hou být do EU dováženy v potravi-
nách či jako součást krmiva. Roz-
hodnutí je projevem snahy komise, 
tedy výkonného orgánu EU, urych-
lit rozhodování o geneticky modifi-
kovaných plodinách v EU. Nedlou-
ho před tím totiž farmáři EU poslali 
komisi petici se stovkami podpi-
sů a žádají změnit přístup ke GMO, 
který je dosud velmi váhavý až za-
mítavý. Přitom farmáře v EU v jejich 
názoru na změnu přístupu ke gene-
ticky modifikovaným potravinám 
podporuje stále více vědců. Během 
začátku srpna prostřednictvím spo-
lečnosti Evropa BIO pozvali noviná-
ře z jednotlivých zemí, aby jim uká-
zali přímo na poli, o co v tomto pří-
padě jde. Ukázali pole s geneticky 
modifikovanými bramborami, kuku-
řicí a nově vyšlechtěným salátem, 
který zatím nesmí do prodeje. Je ve 
schvalovacím řízení. 

Mezi novináři byli i špičkoví němečtí 
odborníci zabývající se především bio-
technologiemi, ale i politici. Jednou 
z nich byla i Christel Happach-Kassan, 

která je členkou německého parlamentu 
a je jako liberálka z FDP. Pracuje ve vý-
boru pro potraviny, zemědělství a ochra-
nu spotřebitelů. Přiznala, že povědomí 
o genetickém inženýrství není stále moc 
patrné. „Lidé většinou říkají – raději si 
budu na GMO potraviny dávat pozor, 

určitě je to nebezpečné, nebudu je proto 
jíst,“ citovala mínění řady německých 
spotřebitelů poslankyně. „Jako člen 
parlamentu demokratické země bych 
měla poslouchat obě strany a ochraňo-
vat i ty, co nejsou majorita společnosti 
a GMO naopak chtějí. Lidé si mohou 
vybrat, jestli chtějí GMO, nebo ne,“ 
uvedla dále. „Vědecky bylo prokázáno, 
že geneticky modifikované plodiny ne-
ubližují lidem, tak proč bych měla být 
proti,“ dodala. „V současné době jsou 
v Německu na 150 hektarech genetic-
ky upravené brambory odrůdy Amfora. 
Dost lidí proti plochám s GMO bram-
borami protestovalo. Já osobně jsem ale 
proti zastrašování lidí jen proto, abych 
získala pro svou stranu co nejvíc hlasů. 
I když se povědomí lidí pomalu mění, je 
nutná diskuse a vysvětlování,“ uzavřela 
Christel Happach-Kassan. 

Podle unijních pravidel Evropská ko-
mise schvaluje dovoz geneticky modi-
fikovaných plodin jednostranně kvůli 
tomu, že se ministři zemědělství nebyli 
v konkrétních případech schopni do-
hodnout. Povolení je platné na deset 
let. Na obalech produktů musí být jas-
ně vyznačeno, že obsahují i geneticky 
modifikované části. 

Text a foto: Martin Bouška

Brusel povolil dovoz šesti geneticky 
modifikovaných kukuřic do EU VYHLAŠUJEME VÝBĚROVÉ ŘÍZENÍ

NA MÍSTO:

Ředitel společnosti 
NOVA, a. s., Sobotka

obor
– potravinářská výroba

POŽADAVKY:
VŠ v potravinářském oboru, 

praxe v řízení podniku

NABÍZÍME:
odpovídající platové ohodnocení,

služební vůz, zázemí stabilní společnosti

Váš strukturovaný životopis zašlete na:
cizek@essa.eu

Na snímku jsou krásné vzrostlé porosty 
geneticky modifikovaných brambor 
odrůdy Amfora a v popředí pro srovnání 
je porost s konvenční bramborou, snadno 
podléhající chorobám.
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Marcipán je klasickou a vysoce oblíbenou surovinou, již histo-
ricky používanou v cukrářství na širokém portfoliu zákusků. Jedná 
se o speciální cukrářský polotovar určený především k výrobě oz-
dob a k dokončovacím pracím na dezertech, slavnostních dortech 
a pro výrobu exkluzivních cukrovinek. Jeho použití má tedy mnoho 
podob a marcipán jako samotná surovina je tak nedílnou součástí 
surovinového vybavení cukrářských dílen.

Pravý marcipán je hmota vyráběná ze strouhaných spařených 
mandlí, cukru a růžové vody. Jeho původ můžeme vystopovat až do 
oblasti Blízkého východu. Zde byly hojně rozšířeny nejen mandloně, 
ale byl dostupný i dostatek cukrové třtiny. V pozdější době se během 
arabských výbojů na západ dostala tato pochutina přes Iberský polo-
ostrov i do Evropy. Zde se poté stala součástí luxusních cukrovinek 
vyšší třídy. Kvůli své ceně dané složením však byla velice drahou 
surovinou, a proto se začala receptura pro jeho přípravu upravovat 
podle v jednotlivých zemích dostupných surovin. Dnes se již běžně 
jako marcipán mezi konzumenty nazývají hmoty upravené, které 
se značně liší od původního složení. V cukrářském oboru těmto 
hmotám říkáme „modelovací hmoty z mandlí či persika“, zkráceně 
a v žargonu pak nazývané „mandlovka, marcipánka“ nebo „persipá-
nová hmota“. V odborné literatuře poté můžeme dohledat několik 
technologických postupů a výrobních receptur na tyto hmoty, a to 
ať už s přípravou studenou či teplou cestou. Kvůli dřívější špatné do-
stupnosti mandlí a persika se nejvíce na českém trhu objevují právě 
modifikace modelovacích hmot z dalších surovin. Jedná se o kom-
binace mandlí a fondánu, modelovací hmoty z kokosu, ze sušeného 
mléka či z instantní pšeničné mouky. Tyto hmoty si připravují na vý-
robnách mistři cukrářského oboru sami. A jak bylo už výše uvedeno, 
drobné odchylky při jejich výrobě jsou zcela v kompetenci jednotli-
vých cukráren v závislosti na způsobu přípravy. V České republice je 
nejvíce rozšířenou variantou hmota vyráběná studenou cestou. Tato 
varianta již neobsahuje ani mandle či persiko a typická chuť je dodá-
vaná pomocí aromatu a je běžně nazývaná „mandlovkou“. 

Svoji pozici na trhu si nicméně stále udržuje i pravý marcipán, 
vyráběný za použití klasických surovin, tedy cukru, mandlí a vody 

s možnou přítomností či nahrazením vody za pomocí sirobu (glu-
kózy). Společnost KåKå CZ s. r. o. nabízí zákazníkům marcipán té 
nejvyšší kvality od dánského výrobce Odense, jež má ve své zemi to 
privilegium být dodavatelem marcipánu na královský stůl. V této sou-
vislosti je více než zřejmé, že marcipán vyráběný v tomto závodě spl-
ňuje ty nejnáročnější požadavky a jeho kvalita je pod drobnohledem 
nejlepších cukrářů Dánského království. V našem portfoliu se můžete 
setkat například s marcipánem v klasické, čistě bílé podobě s ozna-
čením Odense marcipán extra bílý, jehož pevná a plastická struktura 
v kombinaci s příjemnou sladkou chutí dodá finálním výrobkům luxus-
ní vzhled a chuť. Je ideální jak k potahování dortů, tak i k modelování, 
výrobě figurek a k dekoracím. Odense potahovací marcipán představu-
je různé barevné varianty k obdobnému použití, vyznačující se pevnos-
tí a přitom vláčnou texturou i po několika dnech na vzduchu. 

Díky dlouhodobému a zkušenostmi podloženému vývoji, který 
neustále probíhá ve výrobním závodě naší sesterské společnosti 
Odense, můžeme české zákazníky seznamovat také se speciálním 
marcipánem určeným na pečení. Výborně se hodí k výrobě jemného 
čajového pečiva, a slouží tak jako netradiční oživení běžného sorti-
mentu těchto produktů. V této oblasti společnost KåKå CZ s. r. o.
nabízí dva typy surovin. Odense macaroon pasta je jemná marci-
pánová hmota určená výhradně na pečení. Je vhodná pro zpraco-
vání v drezírovacích strojích i pro manuální výrobu. Po upečení si 
výrobek uchová po několik dní vláčnost, samozřejmostí je použití 
vybraných nejkvalitnějších mandlových a meruňkových jader, která 
dodávají výrobku specifickou a oblíbenou nahořklou chuť. Druhým 
produktem, který nabízíme, je Odense Kranse XX. Tato hmota se 
před použitím ředí cukrem a vaječnými bílky, hmota je řidší než 
macaroon pasta a po upečení je korpus velmi pevný. Ideální je její 
kombinace s čokoládovým či nugátovým krémem (zde lze jen do-
poručit vynikající pravý nugát firmy Odense), lze ji také použít na 
luxusní výrobky místo cukrářských piškotů.

Marcipán, modelovací hmota a jejich modifikace slouží na výrob-
cích především jako dekorační prvek, a to ať už jako čistá ozdoba, 
dekorace nebo jako potahovací hmota. Ozdoby z této skupiny jsou 
jedněmi z nejrozšířenějších a nejoblíbenějších, a to především pro 
svou velkou variabilitu, stálost i pro výbornou odezvu od zákazníků 
cukráren. Lze je tedy využít jak na základní úpravu cukrářských 
výrobků, jako je např. potahování, balení korpusů, úprava okrajů 
atd., svoje uplatnění najdou i při tvarování velké škály rozmanitých 
dekoračních prvků, jako jsou květy, figurky, nádoby, obrázky, kra-
bičky na bonbony a podobně.

Věříme tedy, že pro výše uvedené oblíbené výrobky z marcipánu 
využijete nabídku produktů nejvyšší kvality dostupné na našem trhu, 
které dodává společnost KåKå CZ s. r. o. Svoje zákazníky zcela určitě
zaujmete vynikajícím vzhledem a chutí Vašich zákusků a i vlastní 
práce při výrobě bude pro Vás jistě radostí.

Ing. David Kotrba
Makreting & Product manager, KåKå CZ s. r. o.

Marcipán

Po úspěchu loňské spolupráce mezi
vybranými hypermarkety a značkou 
KLASA pokračuje tento marketingový 
projekt i v létě roku 2010. V průběhu 
července byla zahájena marketingová 
podpora potravinářských výrobků ne-
soucích označení KLASA přímo v mís-
tě prodeje. Akce probíhá v prodejnách 
Kaufland, COOP, GLOBUS a INTERSPAR.

Uvedené řetězce byly zvoleny na zákla-
dě dotazníkového šetření mezi dodavateli 
kvalitních potravinářských výrobků s ozna-
čením KLASA. Základním parametrem na 
straně značky tedy byly preference výrob-
ců, na druhé straně pak potřebná ochota 
hypermarketů či supermarketů prokázat 
spotřebitelům, že i ony podporují v prvé 
řadě prodej kvalitních potravin.

Stejně jako v minulém roce je základem 
podpory produktů se značkou KLASA 
speciální merchandising vedoucí k lep-
ší orientaci zákazníků na prodejní ploše. 
Komplexní navigační systém provede spo-
třebitele nákupním centrem od vchodu až 
k produktům KLASA. 

Reklamní sdělení s logem KLASA mo-
hou spotřebitelé nacházet na plakátech, 
podlahové grafice, nákupních vozících či 
závěsech v uličkách mezi regály. Odlišení 
od ostatních výrobků a upozornění na vý-
robky s logem KLASA zajistí další vizuál-
ní prvky přímo na jednotlivých regálech. 
Nedílnou součástí propagačních aktivit 
jsou rovněž tradiční ochutnávky. Ty probí-
hají celkem ve 44 hypermarketech po celé 
republice. Efekt je navíc umocněn propa-
gací probíhající soutěže „Sbírejte a vyhrá-
vejte“. 

Kdo nasbírá do začátku října alespoň 
30 log KLASA vystřižených z potravino-
vých obalů, má šanci vyhrát videorecepty, 
kuchyňské vybavení nebo i domácí spotře-
biče podle vlastního výběru.

Ocenění těchto aktivit i ze strany spotře-
bitelů souvisí s aktuální situací na maloob-
chodním trhu. Spotřebitelé v dnešní době 
nechtějí experimentovat. Jde jim o ověře-
nou jistotu, vybírají si výrobky s nejlepším 
poměrem kvalita/cena. Tíhnou také čím 
dál více k českým či obecně kvalitním vý-
robkům. Informační či marketingové akce 
tohoto typu pak zákazníkům výrazně pomá-
hají, aby kvalitní výrobky s logem KLASA
při nákupu rychle a pohodlně našli. 

Národní značku kvality KLASA uděluje 
kvalitním potravinářským a zemědělským 
výrobkům ministr zemědělství od roku 
2003. Tuto prestižní značku spravuje od 

počátku roku 2004 Oddělení marketin-
gu Státního zemědělského intervenčního 
fondu (SZIF). Od počátku března mohou 
spotřebitelé nalézt národní známku kvality 
KLASA na obalech celkem 1 300 potravi-
nářských výrobků od 222 výrobců. Další in-
formace o národní značce kvality KLASA
a kompletní seznam všech oceněných 
produktů jsou dostupné na internetových 
stránkách Státního zemědělského inter-
venčního fondu www.szif.cz v rubrice 
Propagace kvalitních potravin a na strán-
kách www.eklasa.cz.

Crest Communications

Další podpora kvalitních potravin
KLASA v maloobchodních řetězcích



Na 5 otázek odpovídá:

C U R R I C U L U M  V I T A E :

1.  Náš první rozhovor se uskutečnil v březnu roku 
2007, kdy jste zastával funkci generálního ředite-
le společnosti Bratři Zátkové, a. s. Od té doby se 
mnoho u Vás i ve Vaší firmě změnilo. Počátkem 
tohoto roku vznikla společnost Europasta SE se 
sídlem v Boršově nad Vltavou a Vy stojíte v jejím 
čele. Již z názvu je patrný její nadnárodní cha-
rakter, ale při pohledu do obchodního rejstříku 
je zřejmé, že jde o sepětí tuzemských potravinář-
ských společností přidaných k Vaší společnosti 
původní. Mohl byste Vaše nynější seskupení Euro-
pasta SE charakterizovat a sdělit, co je jeho zá-
měrem, a to i za účasti zahraničních partnerů? 

Společnost Europasta existuje již od roku 2003, 
kdy jako holdingová společnost se sídlem v Ni-
zozemí začala koncentrovat tuzemské výrobce 
těstovin a mouky. První společností skupiny byla 
v roce 2003 společnost Bratři Zátkové, a. s., ná-
sledně jsme přidali podíl na společnosti Adriana – 
výrobce těstovin, s. r. o., v témže roce. Skupina se 
v průběhu let 2006 až 2008 dále rozrostla o firmy 
BZ Silo, s. r. o., Tero Rosice, s. r. o., a Ideál Slo-
vakia, s. r. o. Na konci roku 2009 jsme přesunuli 
sídlo společnosti do ČR a změnili právní formu 
na evropskou společnost. K datu 1. 1. 2010 pře-
vzala Europasta SE jmění všech 100 % dceřiných 
společností v ČR. Aktuálně máme v ČR pouze 
jednu společnost Europasta SE, která zahrnuje 
aktivity všech původních dceřiných firem (nyní 
jsou divizemi), a distribuční společnost Ideál Slo-
vakia, s. r. o., na Slovensku. 1. 6. 2010 došlo ještě 
k jedné významné změně, a to ve struktuře vlastní-
ků společnosti. Původní akcionáři (Pavel Hrdina, 
Michal Miťka) prodali 50 % podílu na společnosti 
firmám Pastas Gallo (Španělsko) a Cerealis (Por-
tugalsko). Akcionářská struktura tak byla posílena 
o dva evropské lídry na trhu těstovin. Byla tak za-
vršena zhruba 10letá etapa rozvoje společnosti, na 
jejímž závěru je největší středoevropský výrobce 
těstovin, připravený na další expanzi v okolních 
zemích. Naším cílem je stát se pro naše obchod-
ní partnery automatickou volbou, pokud půjde 
o těstoviny. Chceme být specialistou, který po-
kryje všechny segmenty trhu, od nejlevnějších 
privátních značek až po exkluzivní speciality. Za 
významné považuji, že se nám v posledních ně-
kolika letech podařilo spojit všechny významné 
výrobní kapacity v ČR a částečně na Slovensku. 
Nedaří se to v každém oboru a je to kritické, pro-
tože jedině koncentrace a značný objem investic 
do budoucna zajistí úspěch. Je problematické kon-
kurovat, pokud je Váš protihráč násobně větší. Při 
míře koncentrace maloobchodu (která se bude 
prohlubovat) je nutné být velkým a spolehlivým 
partnerem pro obchodní řetězce.

2.  Uzavřený výrobní cyklus – od suroviny až po fi-
nální výrobek – je určitým snem každého pod-
nikatele. U Vás to znamená nákup a skladová-
ní obilí, následně mlynářská činnost a na konci 
výroba a prodej mouk a těstovin, tedy realiza-
ce Vašich finálních potravinářských výrobků do-
dávaných do našeho trhu. Mohl byste blíže po-
psat tento systém a uvést, v jakých výrobních ka-
pacitách se uskutečňuje? A jak máte vyřešené 
logistické problémy mezi těmito výrobními jed-
notkami?
Nejsme subjekt, který by byl v plné míře verti-

kálně integrovaný, ale přesto jsme v této oblasti 
udělali několik kroků, které stabilizují naši pozi-
ci na trhu. Náš výrobní cyklus začíná od výkupu 
a skladování obilí (obilní silo Boršov nad Vltavou 
s kapacitou 20 000 tun), pokračuje přes mlýny 
divize Bratři Zátkové v Boršově (pšeničný a žitný) 
a končí výrobou těstovin v Boršově, v Rosicích 
a v Litovli. Nejsme plně soběstační v dodávkách 
mouk pro zpracování na těstoviny, významnou 
část mouky a zejména mouku z tvrdé pšenice (se-
molina) nakupujeme od externích mlýnů. Kom-
binujeme oba modely, které jsou ve světě běžné 
– buď jsou těstárny součástí kombinátu (mlýn 
a těstárna), nebo jsou samostatné a mouku na-
kupují na trhu. Myslíme si, že převažují výhody 
kombinátu, který pokrývá vertikálu od obilí po 
finální produkt. K Vašemu dotazu na výrobní 
kapacity – mlýny v Boršově ročně semílají oko-
lo 60 000 tun obilí a obdobná je i naše celková 

velmi málo výrobců, kteří si mohou dovolit půso-
bit pouze ve výrobě vlastních značek (příkladem 
je Barilla). I naši noví partneři, kteří budují své 
značky (Gallo, Milaneza, Nacional), již desít-
ky let vyrábějí významné množství výrobků pod 
značkami řetězců. Je to zkrátka fenomén doby, 
bez kterého se není možné obejít. Nicméně naším 
cílem je výrazně posílit naši pozici značkového 
výrobce, proto významně navyšujeme rozpočet na 
marketingové aktivity. V tomto ohledu se můžeme 
hodně naučit od našich společníků, pro které jsou 
značky „vášeň“.

4.  Vedle funkce předsedy představenstva společnos-
ti zastáváte již od roku 2005 také funkci předse-
dy Svazu průmyslových mlýnů. Jak byste zhod-
notil efekty činnosti tohoto svazu za dobu Va-
šeho vedení? A je dle Vás nutné mít takovouto 
„nadoborovou“ strukturu a v čem nejvíce svým 
členům pomáhá, anebo může pomoci?
Svaz průmyslových mlýnů má svou dlouhou 

tradici a určitě je pro své členy užitečný. Samo-
statné sdružení členů z jednoho dílčího oboru má 
logiku, problémy mlýnů jsou specifické, právě tak 
jako problémy jiných oborů. Co se nám daří v po-
slední době, je zejména příprava aktivit v oblasti 
vzdělávání mlynářů, o které byl mezi členy velký 
zájem. Velmi cenná je pak i informační aktivita, 
kterou pro členy vykonává tajemník svazu. Jedná 
se např. o přenášení informací z evropské asoci-
ace mlynářů (European flour millers) i z jiných 
zdrojů, které přinášejí např. informace o tržním 
vývoji. Svaz poskytuje prostor i dodavatelům 
mlýnských technologií pro prezentaci jejich pro-
duktů, a to při různých příležitostech (Salima, 
Valná hromada apod.). Za velký úspěch považuji, 
že ve Svazu průmyslových mlýnů jsou zapojeny 
téměř všechny mlýny působící na českém trhu, 
a zejména všechny klíčové společnosti. To není 
zdaleka vždy samozřejmostí. 

5.  Řídit takto obsáhlou společnost nemůže být ni-
jak snadné. Jak se Vám daří dle Vašich před-
stav vést nynější společnost Europasta SE v po-
rovnání s Vaší předchozí pozicí? A pro nynější 
pozici firmy potřebujete bezpochyby manažery 
evropského formátu. Dají se vůbec na našem
trhu práce takovéto osobnosti sehnat? Nebo už 
je máte? A zbývá Vám při dnešním vysokém pra-
covním nasazení i čas na relaxaci? 
Co se týče rozdílu mezi mou současnou pozicí 

a předchozím působením na pozici generálního 
ředitele společnosti Bratři Zátkové, a. s., nevidím 
velký rozdíl. Již od roku 2003 jsem řídil kromě 
této firmy i celý rozvoj skupiny Europasta, seděl 
jsem tedy na dvou židlích. Současná situace je pro 
mě tedy paradoxně jednodušší. Fúzí firem skupi-
ny se nám velmi ulevilo, struktura se zjednodušila, 
řízení je přehlednější oproti situaci, kdy jsme měli 
šest firem. Určitě ale vzrostla odpovědnost, kte-
rou mám v této fázi jako předseda představenstva 
vůči širší skupině akcionářů. V profesní oblasti 
očekávám od přistoupení nových akcionářů Gal-
la a Cerealisu významný přínos v transferu know 
how. Projevuje se to od prvních chvil a myslím, 
že by se Europasta měla díky tomu stát opravdu 
profesionálním podnikem evropské úrovně. 

Co se týče vyhledávání manažerů, potvrzuji, že 
je to velký problém a na některých pozicích bude-
me muset naši firmu ještě posílit. Najít manažery, 
kteří kombinují všechny důležité ingredience nut-
né pro dosažení úspěchu, je u nás problém. Na-
ším specifickým problémem je, že jsme jediným 
významným výrobcem těstovin v ČR, takže napří-
klad odborníky na výrobu těstovin na trhu „hoto-
vé“ nenajdete. Každopádně vidím, že vyhledání 
kvalitních lidí rozhodne o našem dalším úspěchu. 
Stroje máme všichni stejné, rozdíl je v lidech. 

Jestli relaxuji? Samozřejmě, že si udělám čas 
na rodinu a odpočinek, a to i přesto, že práce je 
můj hlavní koníček. Za nejtěžší v podnikání po-
važuji schopnost udržet se dlouhodobě ve hře. 
Nejde o sprint, ale o běh na dlouhou trať. Kdo si 
dobře nerozloží síly, musí odpadnout. Mám malé-
ho syna a dceru a s nimi teď trávím největší část 
volného času. 

Děkuji za rozhovor.
Ing. František Kruntorád, CSc.

Ing. Pavel Hrdina, MBA
předseda představenstva společnosti Europasta SE,

se sídlem Boršov nad Vltavou

Ing. Pavel Hrdina, MBA
Narozen 1. 3. 1972 v Českých Budějovicích
Ženatý, syn Pavel 6 let, dcera Aneta 2 roky 

1995  Vysoká škola ekonomická – fakulta financí a účetnictví 
1999  MBA, Joseph M. Katz Graduate School

of Business Pittsburgh
1991–2000  soukromé podnikání v oblasti leasingu,

realit a financí 
2000–2002  Bratři Zátkové, a. s. – akcionář,

poradce společnosti
2002–2007 Bratři Zátkové, a. s., generální ředitel 
2005 Předseda Svazu průmyslových mlýnů 

Současná pozice – Předseda představenstva Europasta SE 

produkce těstovin, kde je dominantní výrobní ka-
pacitou divize Adriana v Litovli. Tento závod je 
i do budoucna hlavním těžištěm našeho rozvoje, 
plánujeme zde postupně navyšovat výrobní kapa-
city jak ve výrobě krátkých, tak i dlouhých tvarů 
těstovin. Velmi dobrá je zejména poloha závodu, 
blízká všem významným odbytištím v ČR, na Slo-
vensku, v Polsku a Maďarsku. Co se týče logistiky 
mezi jednotlivými jednotkami, tak v této oblasti 
nemáme problémy, úskalím je především široký 
sortiment a neustále rostoucí požadavky na skla-
dovací prostory. Například v roce 2008 jsme při-
dali v Litovli automatický zakladačový sklad na
3 500 paletových míst, který měl být dostatečný na 
minimálně 5 let. Dnes už vidíme, že bude nutné 
velmi brzy pokračovat v jeho rozšíření. 

3.  Náš trh Vaše výrobky zná, a to v minulosti ze-
jména pod značkami Bratři Zátkové, TERO 
a Adriana. Jak se nyní profilují Vaše výrobky, 
pokud jde o značky? Mohl byste představit Váš 
nynější komplexní výrobní sortiment dodávaný 
do našeho trhu? Vím, že vyrábíte významný po-
díl výrobků i pro další, tzv. privátní značky. Mů-
žete uvést i je? A co exportní ambice a dodávky 
na Slovensko? 
Fúze našich společností samozřejmě nezname-

ná, že bychom opouštěli naše produktové značky. 

Postupně ale začínáme portfolio vlastních značek 
zjednodušovat a jednoznačně profilovat. Nosnou 
produktovou řadou by měla být Adriana Exclu-
sive, která je v tomto roce promovaná televizní 
reklamou a snese plné srovnání s importovanými 
značkami z Itálie nebo Francie. Jedná se o těsto-
viny z tvrdé pšenice, která je výlučnou surovinou 
používanou pro výrobu těstovin v Itálii. Druhou 
nosnou řadou jsou tradiční Zátkovy vaječné těsto-
viny. Tato značka bude dále profilovaná jako tra-
diční český produkt. Značky pro český trh doplňu-
jí Rosické těstoviny, které mají své místo zejména 
na Moravě. Na Slovensku jsme druhým největším 
dodavatelem těstovin se značkou Ideál. V těstovi-
nách je velmi silná pozice privátních značek, které 
představují přibližně polovinu trhu. V této chvíli 
vyrábíme významnou část privátních značek na 
českém trhu pro velké obchodní řetězce i nezá-
vislé aliance. Jinak jsem nezmínil ještě mlýnský 
segment naší výroby – dodáváme plný sortiment 
mouk jak pro pekaře, tak pro maloobchodní trh 
pod značkou Zátkova mouka a privátními znač-
kami řetězců. Občas slýchám názor, že výroba 
pod privátní značkou není pro výrobce dobrou 
alternativou. Musím ale říci, že bez objemů výro-
by pod privátní značkou není možné dosáhnout 
kritických objemů výroby, a proto je nutné půso-
bit i v tomto segmentu trhu. V Evropě je jenom 
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Na polích pomalu dozrává cukrová ře-
pa, což je neklamnou známkou blížící se 
cukrovarnické kampaně ve společnosti 
Cukrovary a lihovary TTD. Od ukončení té 
minulé uběhlo již osm měsíců, ve kterých 
po práci odborníků na polích, v továrnách 
a ve skladech přišla ke slovu práce ostří-
lených obchodníků. A že se jim dařilo ná-
ramně. 

V uplynulém hospodářském roce totiž 
společnost prodala téměř 250 tisíc tun cuk-
ru z cukrovarů v Dobrovici a Českém Me-
ziříčí, z toho 150 tisíc tun putovalo na stoly 
spotřebitelů v České republice, 75 tisíc tun 
v zemích EU a 25 tisíc tun bylo vyvezeno 
do třetích zemí. Prodej pitného lihu z liho-
varu v Chrudimi dosáhl 170 tisíc hektolitrů, 
z nichž bylo 100 tisíc prodáno na tuzemském 
trhu a 70 tisíc v zemích EU. Bezvodého lihu
ze závodu Agroetanol v Dobrovici bylo pro-
dáno 450 tisíc hektolitrů, a to zejména pro 
přimíchávání do automobilových benzinů 
a dále pro přímou výrobu pohonné směsi 
E85. Tato směs je v současnosti dostupná na 
sedmi desítkách čerpacích stanic prakticky 
ve všech regionech České republiky. 

Vedle čilého ruchu na trhu s cukrem i li-
hem se již zaměstnanci a dodavatelé společ-
nosti také připravovali na nadcházející kam-
paň. Byla vyseta cukrová řepa na celkové 

Společnost Cukrovary a lihovary TTD
se chystá na jubilejní 180. kampaň

Cukrovary a lihovary TTD, a. s. 
tradiční výrobce cukru

již od roku 1831

ploše 33 tisíc hektarů, které obhospodařu-
je 420 pěstitelů a ze kterých je očekávána 
dodávka 2,1 milionu tun cukrové řepy. To-
to číslo je nejvyšší v novodobé historii spo-
lečnosti. Zároveň probíhala ve všech zá-
vodech společnosti důležitá údržba, která 
musí zajistit, že fabriky vydrží bezproblémo-
vě pracovat po dobu až 100 dní, v případě

lihovaru dokonce 300 dní bez jediného za-
váhání. 

Z historického hlediska je nadcházející 
kampaň výjimečná. V příštím roce tomu to-
tiž bude již 180 let, kdy se v Dobrovici začal 
z cukrové řepy vyrábět cukr, a dobrovický cuk-
rovar se tak bezpochyby může hrdě označovat 

kolébkou průmyslového cukrovarnictví střed-
ní Evropy. Cukrovar v Dobrovici patří me-
zi nejstarší činné řepné cukrovary nejenom 
v Evropě, ale i ve světě. Jako takový je jedi-
ným závodem, jehož řídicí, výrobní a pomoc-
né provozy jsou stále umístěny i v původních 
nejstarších budovách. Tento výjimečný kredit 
mu právem přisuzuje status průmyslové pa-
mětihodnosti České republiky, navíc umocně-
ný skutečností provozu bez vynechání jediné 
kampaně.

A jak to vlastně tenkrát před 180 lety zača-
lo? Na výzvu knížete Karla Anselma Thurn-
-Taxise byl v roce 1831 cukrovar v Dobrovici 
založen v prostorách neobydleného zámku vy-
nikajícím cukrovarníkem Karlem Weinrichem. 
V první kampani bylo zpracováno asi 616 tun 
řepy. Dobrovický cukrovar společně se semčic-
kou šlechtitelskou stanicí je tak možno považo-
vat za mekku českých cukrovarníků a řepařů, 
kteří se buď celoživotně upsali mateřskému 
podniku, nebo dosáhli výrazných profesních 
úspěchů v českých zemích či ve světě.

Dnes je Dobrovice největším cukrovarem 
nejen v ČR, ale ve všech nových členských 
státech EU. Dosaženými výsledky kvality 
a kvantity je zcela srovnatelným se všemi
ostatními cukrovary celé Evropské unie a po-
kračuje tak v historickém odkazu svých zakla-
datelů. Jakub Hradiský
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Svou první filiálku v Tachově ote-
vřela společnost BILLA v Mánesově 
ulici. Jde zároveň o jedenáctou pro-
dejnu sítě BILLA v Plzeňském kraji. 
Nový supermarket stojí samostatně 
na místě bývalé sokolovny. BILLA 
v něm zaměstnává 34 pracovníků.

„Otevření filiálky v tak konkurenč-
ním prostředí, jako je tachovské, je pro 
nás určitě výzvou,“ říká Jaroslaw Szc-
zypka, generální ředitel společnosti 
BILLA. „Již dnes zde kromě menších 

prodejen stojí obchody tří řetězců a oče-
kává se příchod dalšího. Věřím ale, že 
strategie sítě BILLA zaměřená přede-
vším na kvalitní a čerstvé potraviny 
včetně biosortimentu a zejména vysoké 
procento zboží od tuzemských dodava-
telů zákazníky osloví,“ dodává Jaroslaw 
Szczypka. 

Supermarket v Mánesově ulici nabí-
zí čerstvé pečivo dopékané přímo na 
prodejně, hovězí, vepřové i kuřecí maso 
s garantovaným původem od českých 
dodavatelů a širokou nabídku mléčných 

produktů, ovoce a zeleniny. Sortiment 
doplňují i vlastní značky řetězce. Pod 
značkou Clever najdou zákazníci kva-
litní výrobky všech kategorií za nejniž-
ší ceny. Značka Chef Menu zahrnuje 

čerstvé výrobky pro rychlou přípravu 
či konzumaci, jakými jsou hotová jíd-
la, bagety a ovocné či zeleninové saláty 
vlastní výroby. Produkty v biokvalitě, 
pocházející z velké většiny od českých 
producentů, nabídne BILLA pod znač-
kou Naše Bio.

Prodejní plocha nového supermar-
ketu činí 800 m2 a je přehledně rozčle-
něna do několika prodejních sekcí. Ply-
nulé odbavování zákazníků zajistí pět 
prostorných pokladen. Supermarket 
bude v provozu od pondělí do soboty 

od 7:00 do 20:00 hod., v neděli bude 
otevřeno od 8:00 do 20:00 hod. 

Společnost BILLA v současné době 
zaměstnává téměř 6 200 pracovníků. Do
konce letošního roku plánuje otevřít ješ-
tě 5 zcela nových prodejen, a zvýšit tak 
jejich celkový počet v České republice 
na více než 200. Z hlediska četnosti pro-
vozovaných supermarketů je tak BILLA 
řetězcem s jednou z nejhustších sítí pro-
dejen v České republice. 

Beata Bartošová
Donath-Burson-Marsteller

 BILLA v Tachově 

Stejně jako Agrární komora ČR ne-
vidí až tak ráda privátní značky v ře-
tězcích, pod nimiž je dokonalá ano-
nymita pro výrobce, vlastní loga na 
obalech zase kritizuje Potravinář-
ská komora ČR. Některé firmy je to-
tiž užívají na obalech ve snaze pře-
svědčit spotřebitele o tom, že je-
jich potraviny jsou zdravější či méně 
škodlivé. Podobné aktivity ale podle 
Potravinářské komory nemají oporu 
v zákoně a jen matou zákazníky. 

Mezi kritizovanými společnost-
mi je i česká pobočka nadnárodního 

koncernu Unilever, která ovšem tvrdí, 
že jí používané logo „Vím, co jím“ je me-
zinárodním projektem, jehož parametry 
nastavili odborníci. 

„Potravinářská komora se zcela 
distancuje od aktivit, které v současné 
době vyvíjejí některé subjekty za účelem 
tzv. pravdivého informování spotřebite-
le a které se snaží podsunout spotřebite-
li myšlenku, že v daném případě kupuje 
zdravější nebo méně škodlivou potra-
vinu. Jde zejména o aktivity vedoucí 
k udělování loga „Vím, co jím“ a E-cer-
tifikát,“ sdělila médiím mluvčí Potravi-
nářské komory Dana Večeřová. 

Firmy, které podobná loga používa-
jí, se podle Večeřové zaštiťují podporou 
odborníků z oblasti výživy, příslušných 
národních autorit a některých vědec-
kých pracovišť. „Téměř vždy jde ale 
o projekty podnikatelského charakteru 
postavené na principu udělování loga 
vybraným výrobkům za příslušný popla-
tek. Věcný obsah těchto projektů pak 
jde zcela mimo rámec platné evropské 
i národní legislativy, nebo je s ní přímo 
dokonce v rozporu,“ podotkla Večeřová. 
Potravinářská komora tyto aktivity pod-
le Večeřové považuje za nebezpečné. 
„Spotřebitel bude zahlcen obrovským 

množstvím různých log, v nichž nebude 
schopen se orientovat,“ upozornila. 

Vůči vyjádření Potravinářské komory 
se ohradila obecně prospěšná společ-
nost Vím, co jím a piju, která v Česku 
provozuje stejnojmenný program. Glo- 
bálního projektu The Choices Program-
me se podle ní na celém světě aktivně 
účastní více než 160 společností. „Jeho 
cílem je zjednodušení orientace v potra-
vinách a v jejich složení, které splňuje 
programem deklarované normy, nikoliv 
manipulace se spotřebitelem,“ uvedla 
společnost v tiskové zprávě. Poplatek 
za možnost umístit své logo na obalu 

podle ní neslouží ke generování zisku, 
ale ve prospěch programu. 

Společnost Unilever, která logo „Vím, 
co jím“ používá, tvrdí, že Potravinářská 
komora nepochopila princip této mezi-
národní iniciativy, která funguje v ně-
kolika zemích Evropské unie. Manažer 
kvality společnosti Unilever ČR Jiří 
Brát sdělil, že projekt má za cíl upozor-
nit spotřebitele jednoduchou formou 
na to, které potraviny obsahují v přija-
telném množství klíčové složky, jako je 
sůl, cukr či nezdravé tuky, jež mohou 
negativně ovlivnit zdraví populace. 

Eugenie Línková

Potravinářská komora kritizuje zavádějící loga

Praha – Růst cen obilí v důsled-
ku jeho letošní nižší sklizně patrně 
jen málo ovlivní cenu pečiva, ví-
ce však mohou vzrůst ceny masa. 
Na tiskové konferenci to řekl pre-
zident Agrární komory Jan Veleba. 
Růst cen krmného obilí bude pod-
le něj trvalejšího rázu než zvýše-
ní cen obilí potravinářského. Zvý-
šení cen budou podle Veleby brzdit 
obchodníci i nižší kupní síla oby-
vatel. 

Tento fakt může mít podle šéfa ag-
rárníků neblahý vliv na chovatele hos-
podářských zvířat, jejich dlouhodobě 
klesající stavy mohou dále klesnout 

a zároveň vzrůst dovozy masa. Zvýšení 
cen potravin předpokládají také někteří 
analytici, naopak výrobci a obchodní-
ci se k tomu příliš vyjadřovat nechtějí. 
Zemědělci tvrdí, že cena obilí ovliv-
ňuje konečnou cenu pečiva pouze asi
z 15 procent. Pečivo je navíc jednou 
z řetězci nejčastěji využívaných druhů 
zboží k nalákání zákazníků prostřed-
nictvím slevových akcí. Podle Veleby 
by pečivo mohlo podražit maximálně 
o desítky haléřů. 

Podíl ceny krmných směsí na cel-
kových nákladech chovatelů hospo-
dářských zvířat je výrazně vyšší. Podle 
ředitele výrobce krmných směsí společ-
nosti ZZN Pelhřimov Zdeňka Kubisky 

při loňských cenách krmného obilí po-
díl nákladů na krmiva na celkových ná-
kladech dosahoval 59 procent u kuřat 
a 48 procent u prasat. Při současných 
cenách obilí rostou náklady u brojlerů 
o osm procent, u jatečných prasat té-
měř o 12 procent. Otázkou je, jak se 
jednotlivé stupně potravinové vertikály 
o růst nákladů podělí. Dá se očekávat, 
že řetězce se budou snažit růst cen vý-
razně brzdit, což sice ocení spotřebi-
tel, neboť maso nepodraží tak výrazně, 
může to však nepříznivě dopadnout na 
masokombináty a chovatele. 

Červencový odhad Českého statis-
tického úřadu (ČSÚ) mluví o osmi-
procentním meziročním poklesu skliz-

ně, Agrární komora odhaduje deseti 
až patnáctiprocentní snížení produk-
ce obilí. Celosvětově nižší úroda že-
ne ceny nahoru. Zatímco před rokem 
stála v tuzemsku tuna potravinářské 
pšenice méně než 3 000 korun, letos 
již cena tuny přesahuje 4 000 korun. 
Za tunu krmné pšenice před rokem 
zemědělci dostali méně než 2 500 ko-
run, letos se cena pohybuje mezi tře-
mi a čtyřmi tisíci. Růst cen v posled-
ní době ovlivnil zejména očekávaný
výrazný pokles sklizně v Rusku, kde 
úrodu zdecimovalo rekordní sucho 
a rozsáhlé požáry.

Eugenie Línková

Vzrůst ceny obilí může ovlivnit zdražení masa

Karlovy Vary (bo) – V Karlovarském 
kraji usiluje o udělení značky Regio-
nální potravina 18 producentů různých 
výrobků. Jsou mezi nimi malé firmy, 
které dodávají zboží výhradně na lo-
kální trh, ale také velké společnosti 
s obratem ve stovkách milionů korun 
za rok. „Do hodnocení, na jehož zá-
kladě bude značka Karlovarským kra-
jem letos v září poprvé udělena, při-
hlásili producenti potravin na 58 vý-

robků,“ uvedl krajský radní a člen 
hodnotící komise Jaroslav Bradáč. 

Přihlášených výrobců potravin z regio-
nu je podle Bradáče mnohem více, než 
se původně čekalo. Největší zájem byl 
o kategorie pekařské a cukrářské výrob-
ky a masné výrobky. Čtyři pekařské firmy 
přihlásily celkem 14 produktů, tři výrobci 
masných produktů nabídli k hodnocení 
21 produktů. Se zajímavými produkty 

ovšem přišli třeba i výrobci specialit 
z mléka, uvedl radní. „Ukázalo se, jak 
pestrá může být nabídka ryze regionál-
ních potravin. A to víme o dalších pro-
ducentech, kteří své zboží nepřihlásili,“ 
podotkl. O značku mohou usilovat pro-
ducenti v šesti kategoriích. Kromě mlé-
kárenských, pekařských nebo masných 
výrobků ještě v kategorii alkoholické 
a nealkoholické nápoje, ovoce a zeleni-
na a ostatní výrobky. V kategorii nápojů 

překvapil zájem dvou společností s výraz-
ně nadregionálním přesahem. Větší účast 
se čekala od pivovarů, jichž je v kraji pět. 
S pivy se pochlubily pouze dva. „Žada-
tel musel doložit, že v jeho výrobku je na 
70 procent tuzemských surovin a hlavní 
složka produktu je tuzemská stoprocent-
ně,“ dodal Bradáč. 

Výrobci, kteří značku obdrží, budou 
pod kontrolou a po uplynutí čtyř let mo-
hou požádat o prodloužení lhůty k jejímu 

používání, řekl Bradáč. Některé z poten-
ciálních uchazečů, kteří nakonec své pro-
dukty k hodnocení nepřihlásili, možná 
odradila od účasti obava z dalších kon-
trol. To bylo podle radního ovšem zby-
tečné. „Nechce se od nich nic více, než 
ukládají současné normy a vyhlášky. Ta-
to akce má přispět k propagaci místních 
výrobků a podpořit podnikatele v ze-
mědělství a potravinářství,“ konstatoval
Bradáč.  

V Karlovarském kraji chce značku Regionální potravina 18 výrobců

Farmářské trhy jsou velmi popu-
lární, a to jak pro spotřebitele, 
tak i samotné producenty-farmáře. 
V Praze se konají pravidelně již 
v několika lokalitách a triumfálně 
začaly i v Praze 8-Karlíně. Tam hned 
na prvním farmářském trhu se sešlo 
na 7 000 koupěchtivých Pražanů.

Josef Nosek, starosta Prahy 8, 
která je vlastně co do velikosti vět-
ším krajským městem s více než 100 
tisíci obyvateli, farmářským trhům 
dává zelenou a spolu s místostarost-
kou Vladimírou Ludkovou seznámil 
novináře se záměrem zpestřit trhy 
sezonními produkty. V tento čas zra-
jí švestky, jablka a hrušky, v převáž-
né míře se budou proto nabízet ne-
jen tyto plody, ale i potraviny, které 
je obsahují. A až vše dozraje a sklidí 
se, nastoupí zase trh zaměřený třeba 
na klobásy a tyto „plody podzimu“. 

Karel Czaban, jeden z organizátorů 
trhů, si Karlín vyhlídl právě jednak 
pro rozlehlost parku a příhodnost pro 
tato dění a také jej oslovil výjimečný 
přístup místních radních. „Velmi se 
nám osvědčila i spolupráce s Agrár-
ní komorou ČR, která informovala 
prostřednictvím regionálních agrár-
ních komor vítězné firmy, které se 
zúčastnily regionálních soutěží o nej-
lepší krajové speciality,“ řekl Cza-
ban. Jak se novinářům svěřil, navrhli
Janu Velebovi, prezidentu AK ČR,
aby nad farmářskými trhy tato největší 
stavovská organizace zemědělců pře-
vzala celoplošně záštitu. 

Takové trhy ale nejsou jednoduchou 
záležitostí a striktně se dbá na dodržo-
vání bezpečnosti potravin. „Nejsloži-
tější je prodávat masné výrobky, tam 
nesmí být přerušen chladírenský řetě-
zec a nelze vozit zboží přes dva okresy 
do třetího, jen nanejvýš z okresu do 

okresu,“ uvedl Czaban. Jako novinku 
představil novinářům navázání kontak-
tu s majitelem společnosti, která pro-
vozuje farmové chovy jelenů. Z nich 
se prodává maso, ale i hotové výrobky, 
pro Pražany to bude jistě velmi vítaná 
pochoutka a specialita.

Počínaje 28. srpnem vznikla v Kar-
líně nová tradice. Každou sobotu se 
tam sjedou vždy farmáři a nabídnou 
své zboží. „Tím, že nad nimi převzala 
Agrární komora ČR záštitu, kupující 
na pultech najdou jen české a mo-
ravské certifikované výrobky, které 
budou samozřejmě splňovat všechny 
požadované normy na kvalitu,“ uvedla 
Vladimíra Ludková. „Prodejci budou 
přímo kontaktováni organizátorem, to 
znamená Prahou 8 a občanským sdru-
žením Pod platany, takže se nemůže 
stát, že by někdo prodával výrobky 
někoho jiného. Vše tak bude pouze 
český a moravský produkt z nabídky 

prvovýrobců,“ dodala místostarost-
ka. Podoba trhů vychází z písemné 
ankety, kterou organizátoři uspořá-
dali mezi návštěvníky pilotních trhů
z 10. července. Z ankety vyplynula řa-
da přání a doporučení, která vzala rad-
nice Prahy 8 vážně, a část parametrů 
trhů nastavila na základě názorů lidí. 
Například většina účastníků ankety 
doporučila, aby periodicita trhů byla 
týdenní, a 70 % lidí vyslovilo přání, 
aby se trhy konaly v sobotu dopoledne. 
Lidé si rovněž přáli mlékomaty, orga-
nizátoři proto zajistili mobilní mléko-
mat, který bude samozřejmě splňovat 
potřebné normy.

Organizátoři karlínských farmář-
ských trhů myslí i na děti a nesmí 
chybět dětský koutek, infostánek a pa-
matuje se i na pravidelné ochutnávky 
nabízeného zboží.

Eugenie Línková

Farmářské trhy dostávají zelenou

Pohled na stánek nabízející zeleninu na 
pultě přímo umělecky naaranžovanou
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Jak pro zemědělce, tak pro potravi-
náře je produkce biovýrobků finančně 
zajímavá. Bioprodukty jsou v Česku 
totiž většinou výrazně dražší než kla-
sické potraviny. Podle výsledků loni 
zveřejněného šetření organizace Pro-
bio liga v pražských obchodech ce-
nový rozdíl meziročně vzrostl o 30 
procentních bodů a biopotraviny byly

o 140 procent dražší než konvenční po-
traviny. 

Podle výrobního ředitele druhé nej-
větší tuzemské mlékárny, olomoucké 
Olmy, Daniela Cikánka firmě loni přes 
panující ekonomickou krizi tržby z pro-
deje biopotravin neklesly a dosáhly 116 
milionů korun. Tvořily tak tři procenta 
celkového obratu mlékárny. „Není to 

mnoho, přesto je to zajímavá komodi-
ta,“ poznamenal. Své názory prezento-
val na společné tiskové konferenci AK 
ČR a Billy, které se zúčastnila i rodinná 
firma s pekárnou Aplica z Ústí nad La-
bem, jejímž vlastníkem je rodina bývalé 
rostlinolékařky Marcely Batelkové. Za-
městnává spolu se synem a manželem 
přes 50 zaměstnanců a mimo místních 
specialit vyrábějí i biorohlíky a biochle-
ba. Mají své dvě prodejny a dodávají 
pečivo, chleba a cukroví i do Billy. 

Další rodinnou firmu, řeznictví, 
představil Eduard Kazda s dcerou Šár-
kou. Oba pracují v Úpici a mají tam 
i svou prodejnu. Specialitu s probiokul-
turou představili novinářům následov-
ně: „Startovací kultury obsahují hlavně 
Lactobacily, které z cukernatých látek 
fermentací vytváří kyselinu mléčnou. Ta 
dává nejen nakyslou chuť, výrobek tím 
konzervuje a tato správná mikroflora se 
pomnoží a tím potlačí případný růst ne-
správných mikroorganismů. Při dodržo-
vání správných teplot, relativní vlhkosti 
vzduchu a proudění vzduchu se výro-
bek postupně dosouší, snižuje se vodní 
aktivita a výrobek dozrává.“ Prý nejdřív 
ze zvědavosti se u Kazdů zkoušely tyto 
probiotické kultury určené mlékárnám 
(obsahuje je například Activia). Pak ná-
sledovaly v roce 1997 náročné zkouš-
ky a laboratorní rozbory v Náchodě
u MVDr. Marty Burdychové a u její 
dcery Ing. Radky Burdychové, Ph.D. 
Zkoušelo se i na Mendelově zeměděl-
ské a lesnické univerzitě v Brně, v Ústa-
vu technologie potravin. „A proč nás 
to lákalo? Poznávali jsme sami na sobě 
prospěšnost probiotik nejen v zakysa-
ných mléčných výrobcích, ale i našich 
fermentovaných „trvanech“, kdy se 
antibiotiky zničená kultura v trávicím 

traktu musí doplnit tou správnou,“ 
vysvětlila Šárka Křížová, za svobodna 
Kazdová.

Konzumací probiotik si tak spotřebi-
telé zlepší zažívání, budou mít zdravou 
střevní mikrofloru a jsou lépe chráně-
ni před infekcemi. I Eduard Kazda má 
zájem své speciality dodávat do Billy, 
a ta zase usiluje o co nejvíc biopotravin 
s českým původem. Ve svých regálech 
má i široký sortiment regionálních po-
travin, které si vysloužily ocenění v sou-
těžích pořádaných Agrární komorou. 
Ta tím sleduje podporu zemědělců 
a potravinářů, v případě bioproduktů 
jde především o ekologické zeměděl-
ství.

Na podporu ekologického zeměděl-
ství putuje v Česku rok od roku více 

peněz. Loni bylo ekozemědělcům vy-
placeno více než 980 milionů korun, 
o 40 procent více než v roce 2008. Za 
deset let objem dotací vzrostl jedenác-
tinásobně, vyplývá z údajů ministerstva 
zemědělství (MZe). Většina prostředků 
pochází z fondů Evropské unie. Podpo-
ry rostou, neboť výrazně přibývá ekolo-
gicky hospodařících zemědělců a roste 
jimi obhospodařovaná plocha. Štědré 
dotace jsou jedním z hlavních důvodů, 
proč biofarem přibývá. 

Podle únorových údajů ministerstva 
zemědělství počet ekofarmářů v Česku 
již převýšil 3 000, meziročně vzrostl 
o polovinu a růst pokračuje i letos. Ing. 
Martin Leibl z MZe odhaduje, že v sou-
časnosti je v Česku již zhruba 3 500 
ekofarem. Výrazně přibývá také výrob-
ců biopotravin. Vyrábí je již více než 
500 firem. V ekologickém zemědělství 
je v současné době již kolem deseti pro-
cent zemědělské půdy v tuzemsku, což 
je výrazně více, než činí průměr EU. 
V roce 2008 byl tento podíl v unii 4,3 
procenta. 

Evropská unie výraznou podporu 
ekologického zemědělství zdůvodňu-
je většími náklady a pracností výroby 
oproti konvenčnímu hospodaření a niž-
šími výnosy. Dotace mají zároveň ze-
mědělce motivovat k přechodu na tento 
způsob hospodaření, který je šetrnější 
k přírodě. „Máme velké štěstí, že se ja-
ko jedna z prvních generací nemusíme 
potýkat s nedostatkem potravin. Mís-
to prosté produkce množství potravin 
se tak můžeme věnovat jejich kvalitě, 
bezpečnosti a dopadu jejich získávání 
na životní prostředí naší země,“ uvedl 
nedlouho po svém nástupu do funkce 
ministr zemědělství Ivan Fuksa. 

Eugenie Línková

BIO má své stoupence a jejich řady se rozšiřují

Česká Skalice (Náchodsko) (bo) – 
Masokombinát Skaličan z České Ska-
lice na Náchodsku chce letos po 
třech předchozích ztrátových letech 
dosáhnout vyrovnaného výsledku 
hospodaření. Ve výkonech by podnik 
chtěl minimálně zopakovat loňských 
457 milionů korun. Loni měl podnik 
ztrátu 19 milionů korun, kterou dle 
rozhodnutí valné hromady převedl na 
účet ztrát minulých let. 

Skaličan je majetkově od závěru roku 
2007 součástí holdingu Rabbit Trhový 
Štěpánov. Zatímco v roce 2007 skalický 
podnik utrpěl ztrátu 67 milionů korun, 
předloni se ji novým majitelům poda-
řilo snížit na minus 27 milionů korun. 

Loňské výkony byly meziročně vyšší té-
měř o pětinu. 

„Skaličan se krok za krokem vra-
cí do zdravého stavu,“ řekl na valné 
hromadě generální ředitel Jiří Jedlič-
ka. Letošní výsledek podle něj bude 
závislý na tom, jak se podniku podaří 
v poslední třetině roku naplnit kapaci-
tu porážek prasat. V tom by měly fir-
mě významně pomoci ostatní výrobní 
podniky holdingu Rabbit. V odbytu se 
podnik chce soustředit spíše na menší 
a střední odběratele než na velké hy-
permarkety. 

Zhruba polovinu obratu Skali-
čanu tvoří produkce více než 150 
druhů masných a uzenářských vý-
robků, zbylou část tvoří výsekové 

Rabbit v Masokombinátě Skaličan zlepšuje výsledky

Na snímku je Štěpán Batelka, který po střední zemědělské škole odešel na zahranič-
ní stáž k jedné strojírenské pekárenské firmě a učil se proniknout do tajů těchto mo-
derních strojů v pekárenství. Pak už stanul po boku energické matky a s otcem a se-
strou tvoří základ rodinné firmy.

Svého nástupce v dceři Šárce má i Edu-
ard Kazda z Úpice, kde zpracovává maso 
na pestrou škálu výrobků. 
 Foto Eugenie Línková

České producenty biopotravin podporuje také Agrární komora ČR. Na 
projektu, jehož cílem má být rozšíření nabídky bioproduktů od tuzemských 
výrobců, spolupracuje od dubna s řetězcem Billa. Ten rozvoj českého eko-
zemědělství přislíbil letos podpořit minimálně dvěma miliony korun z tržeb 
z prodeje ekologicky odbouratelných tašek. Spolupráce největší nevládní 
organizace zemědělců se zahraničním řetězcem je však výjimkou. Agrárníci 
počínání nadnárodních korporací na českém trhu spíše kritizují. 

Praha – Společnost Makro Cash 
& Carry ČR ohlásila změnu na po-
zici ředitele pro řízení vztahů se 
zákazníky. Současný ředitel Aleš 
Drábek odešel do centrály společ-
nosti Metro Cash & Carry Interna-
tional v Düsseldorfu, jehož vystří-
dal Marc Groenewoud. 

Ředitel pro řízení vztahů se zá-
kazníky Aleš Drábek odešel ke konci 

července 2010 do centrály společnos-
ti Metro Cash & Carry International 
se sídlem v Düsseldorfu, kde převzal 
pozici Head of Promotion. Bude 
přímo podřízený vedoucímu korpo-
rátního marketingu skupiny Metro 
Cash & Carry International. Aleš 
Drábek přišel do společnosti Mak-
ro Cash & Carry ČR v květnu 2008 
ze společnosti Rossmann ČR, kde 
zastával pozici ředitele pro Českou 
republiku.

Marc Groenewoud, který dosud 
zastával pozici Head of Direct Marke-
ting v centrále společnosti v Düssel-
dorfu, nastoupil 1. srpna 2010 do 
funkce ředitele pro řízení vztahů se 
zákazníky společnosti Makro Cash 
& Carry ČR. Marc Groenewoud při-
šel do Metro Cash & Carry Interna-

tional ze společnosti HENKEL, kde 
působil v různých pozicích v oddě-
leních marketingu a řízení značky. 
Svojí současnou pozici v Metro Cash 
& Carry International převzal v led-
nu 2008. 

Radim Kovács
AMI Communications

MAKRO Cash & Carry ČR je sou-
částí nadnárodní skupiny METRO 
Cash & Carry International, jež má 

zastoupení ve 31 zemích světa s více 
než 665 velkoobchodními centry typu 
cash & carry. Po celém světě zaměst-
nává přes 100 000 lidí a v roce 2009 
dosáhla tržeb ve výši 30,6 mld. eur.
Hlavními zákazníky jsou především 
profesionálové ze segmentu Horeca, 
nezávislého maloobchodu a služeb. 
Ve velkoobchodních centrech nalez-
nou více než 20 000 potravinářských
a 30 000 nepotravinářských položek 
zboží. Hlavní důraz je kladen na čer-
stvé potraviny, maso, ryby, delikatesy, 
víno, ovoce a zeleninu, stejně jako na-
bídku kancelářského zboží či vybavení 
profesionálních kuchyní. Rozsah a za-
měření výrobků je přizpůsoben dané-
mu regionu – téměř 90 % výrobků je 
od lokálních dodavatelů. 
V České republice patří do sítě MAKRO

Cash & Carry ČR třináct velkoobchod-
ních center pro podnikatele. Vysoká 
obrátka zboží, provozní výkonnost, 
omezený počet prodejen, vyspělá logis-
tika a přímé nákupy ve velkých obje-
mech umožňují společnosti MAKRO 
prodávat zboží za nejvýhodnější velko-
obchodní ceny. V roce 2009 zaměst-
návalo MAKRO Cash & Carry ČR na 
3500 zaměstnanců a výše jeho tržeb 
dosáhla 32,4 miliard Kč bez DPH. 

Vztahy se zákazníky
společnosti Makro Cash & Carry ČR

bude řídit Marc Groenewoud

Aleš Drábek Marc Groenewoud

maso. Firma má asi 250 zaměstnanců. 
Do roku 2007 Skaličan hospodařil 

tak, že celý masokombinát měla v ná-
jmu komanditní společnost Zemko 
a Skaličan žádnou masnou výrobu na 
svůj účet nedělal. Jeho hlavním pří-
jmem bylo nájemné. Zemko i Skali-
čan ovládaly dvě fyzické osoby. Hol-
ding Rabbit Trhový Štěpánov se věnuje 
chovu, zpracování a distribuci vepřo-
vého, hovězího, drůbežího, králičího 
masa a vajec. Prodej vedle exportu 
a prodeje v supermarketech pomáhá 
zajišťovat také vlastní maloobchodní 
síť asi 120 prodejen. Celý holding čítá
16 společností s téměř 2 000 zaměst-
nanci a ročním obratem kolem 5,5 mi-
liardy korun. 



14 / nabídky – informace Potravinářský zpravodaj 6 / 2010

PT servis – konzer várna Tábor
představuje své výrobky s novým logem

oceněné značkou kvality

Společnost

KAND s. r. o.

získala

pro svoji novinku 

„Kečup

delikates curry“

ocenění

ZLATÝ KLAS

na mezinárodní 

výstavě

Země živitelka

v Českých 

Budějovicích.

Sp

KA

zís

pro
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oce

ZLA

na 

výs

Ze

v Č

Bu

SpolečnostSp

Kontakt: KAND s. r. o.,
Opočenská 431, 518 15  Dobruška

Obchodní oddělení:
objednavky@kand.cz

Tel.: 494 622 512
www.kand.cz

Templářské sklepy Čejkovice, vinařské družstvo
CZ 696 15 Čejkovice 945

Tel.: +420 518 309 011
Fax: +420 518 309 010

www.templarske-sklepy.cz 

Rulandské šedé
pozdní sběr BIO

Toto víno získalo nejvyšší ocenění Zlatý klas s kytičkou na výstavě Země živitelka v srpnu 
2010. Je deklarované jako polosladké víno, vyrobené z hroznů z ekologické produkce, 
má typickou odrůdovou barvu, výraznou odrůdovou vůni a chuť. Víno je plné s chutí 
chlebové kůrky. Hrozny pro výrobu tohoto vína byly vypěstovány v systému ekologické 
produkce, ve které je použití agrochemikálií nahrazeno prostředky na přírodní bázi. 
U tohoto vína se snoubí jeho výjimečná kvalita a šetrné pěstební a výrobní postupy.
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Ing. Petr Rabas, manažer kvality AGRIMEX 
Vestec, a. s., při převzetí značek KLASA

Ministr vyzval ve svém proslovu zemědělskou 
veřejnost, aby se aktivněji zapojila do diskuse 
o definici českého zájmu v rámci Společné ze-
mědělské politiky EU. „Budu v Bruselu ze všech 
sil bojovat za vaše zájmy, musíte nám ale říci, jaké 
jsou. Překvapivě se setkávám s názorem, že bychom 
měli všechny dotace zrušit. Dotacemi ale stát ze-
mědělce platí za ochranu krajiny a péči o ni, za 
dodržování pravidel řádné péče i za dodržování vy-
sokých standardů kvality a bezpečnosti potravin.
Těmito argumenty se mi vždy daří systém dotací do jisté 
míry obhájit. Očekávám však, že i vy budete uvažovat
tímto způsobem,“ apeloval na zemědělce ministr 
Fuksa. 

Ministr Fuksa zmínil rovněž své osobní priori-
ty, za které považuje řešení pozemkových úprav 
a dokončení restitucí. „Pozemkové úpravy postu-
pují tak pomalu i proto, že je mimořádně obtížné 
domluvit se s jednotlivými vlastníky pozemků, a to 
zejména na společných zařízeních. Na neochotě 
vlastníků vázne i řada větších staveb protipovodňové 
ochrany. A co se týče majetkového vyrovnání, je ostu-
da, že ještě 20 let po listopadu 1989 nemají všichni 
vlastníci přístup k půdě svých předků.“ Ministr také 
připomenul zemědělcům své tažení proti zbytečné 
byrokracii, které může ve výsledku ušetřit nema-
lé peníze i pomoci posílit konkurenceschopnost 

českého zemědělství. „Osobně se postarám, aby se 
k vám úředníci chovali slušně a přátelsky a chtěli po 
vás jen nezbytně nutné papíry. Hned první týden na 
ministerstvu jsem dal antibyrokratické komisi jasné 
zadání. Minulý týden jsem osobním dopisem vyzval 
ke vstřícnosti všechny pozemkové úřady a SZIF.“ 

Přítomným účastníkům ministr dále slíbil, že 
udělá vše pro to, aby se české potraviny dostaly ke 
svým zákazníkům. „Již jsem zahájil podporu regio-
nálních potravin. Chci zrušit bariéry ztěžující zřizo-
vání farmářských trhů. Těmito způsoby i pomocí při 
zavádění nových technologií budu podporovat zvýšení 
současného podílu tuzemských potravin na našem 
trhu a vaší konkurenceschopnosti.“ Ministr po svém 
proslovu propůjčil osmnácti novým výrobkům od 
sedmi producentů, které přesvědčily spotřebitele 
v ČR o své nadstandardní kvalitě, logo KLASA. 
Tato ocenění předával náměstek ministra PhDr. 
Juraj Chmiel, CSc.

Titul ZLATÝ KLAS 2010 o nejlepší vysta-
vený exponát letošní výstavy Země živitelka,
vyhlášený organizátorem výstavy a s odbornou 
garancí Ministerstva zemědělství, získaly násle-
dující potravinářské výrobky a firmy: „Kečup 
Delikates curry“ od společnosti KAND s. r. o., 
Dobruška, Masokombinát Plzeň s. r. o. 
pro výrobek „Grilovací klobása švestková“, 

Ministr zemědělství Ivan Fuksa zahájil
v Českých Budějovicích výstavu Země živitelka

Ministr zemědělství Ivan Fuksa při svém projevu

Prezident republiky prof. Václav Klaus pozdravil 
všechny zemědělce a potravináře při slavnostním 
zahajovacím aktu.

Značku KLASA pro ZŘUD–Masokombinát Písek CZ, a. s., převzala Lenka Kvaltýnová. Pro Masokombinát Plzeň s. r. o. převzal i v letošním roce značky KLASA Ing. Jaromír Kloud.

Ministr zemědělství Ivan Fuksa se spo-
lu s prezidentem České republiky Václavem 
Klausem zúčastnil zahájení 37. ročníku mezi-
národní výstavy Země živitelka. Při té příle-
žitosti slavnostně propůjčil zástupcům sedmi 
výrobců potravin certifikáty národní značky 
KLASA a také ocenil mladé vědecké pracov-
níky a nejlepší realizovaný výsledek výzkumu 
a vývoje v roce 2010. 

ZŘUD--MASOKOMBINÁT PÍSEK CZ, a. s., pro „Pí-
secký gothajský salám“ a společnost SCHELLEX, 
spol. s r. o., z Chrudimi pro výrobek „Staroslo-
vanská medovina tmavá“. Velmi vzácné ocenění
ZLATÝ KLAS S KYTIČKOU pak získaly Temp-
lářské sklepy Čejkovice pro révové víno „Ruland-
ské šedé – pozdní sběr 2009“. 

  OCENĚNÉ SPOLEČNOSTI,
KTERÉ PŘEVZALY CERTIFIKÁT KLASA

PŘI ZAHÁJENÍ
VÝSTAVY ZEMĚ ŽIVITELKA 2010

�  AGRIMEX Vestec a. s. za výrobky Zelenino-
vá směs Exklusive polévková, Jahodová dřeň
a Jahody dělené s cukrem

�  Jan Zeman – biopekárna Zemanka za výrobek 
Jablečné hrudky s vločkami 

�  LUKRENA a. s. za výrobek Nebílovský mošt. 
�  Masokombinát Plzeň s. r. o. za výrobek Grilo-

vací klobása švestková 
�  PT servis konzervárna spol. s r. o. za výrobky 

Kuřecí maso Asia, Kuřecí maso Mexiko, Ma-
ďarský guláš a Sterilizované zelí bílé 

�  RACIOLA–JEHLIČKA s. r. o. za výrobky Krá-
lovská šunka, Uzená kuřecí šunka, Grilovací 
klobása, Kuřecí stehenní čtvrtky, Kuře bez dro-
bů a Slepice zmasilá bez drobů půlená 

�  ZŘUD – MASOKOMBINÁT PÍSEK CZ, a. s., 
za výrobky Herkules a Šunkové koleno.

Zdroj: MZe a ZŽ

estec a s za výrob
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Nové české výrobky
oceněněné značkou KLASA 

AGRIMEX Vestec a. s. – přední výrobce zmrazené zeleniny a ovoce

Hlavní 199, 250 70 Panenské Břežany, tel: +420 233 089 551

www.agrimex.org

AGRIMEX Vestec a. s. – přední výrobce zmraz

GRILOVACÍ KLOBÁSA

Výrobek určený „náročnějšímu zákazníku“, který 

neobsahuje strojně oddělené maso ani masové 

náhražky. Výrazná chuť a barva je docílena 

směsí koření, které se při grilování nepálí.

KRÁLOVSKÁ ŠUNKA

Kombinace chuti a tvaru je předpokladem 

pro oblibu této šunky. Je vyrobena pouze 

z prsního kuřecího masa. Díky varnému obalu 

je zaručena prodloužená trvanlivost šunky.

KUŘE A BEZ DROBŮ

Výběrová drůbež, která se používá pro 

výrobu pochází výhradně od tuzemských 

prověřených a schválených dodavatelů 

z oblasti podhůří Bílých Karpat a Chřibů. 

SLEPICE ZMASILÁ PŮLENÁ

Výběrová drůbež, 

pochází výhradně 

od tuzemských 

prověřených 

a schválených 

dodavatelů. Šetrné 

opracování a balení dává

předpoklad nadstandard-

nímu produktu ve své třídě.

UZENÁ ŠUNKA

V Kuřecí uzené šunce jsou zastoupeny jak kuřecí 

prsa, tak kuřecí stehna, což dává v kombinaci

s lehkým zauzením zajímavou strukturu při nákroji. 

Chuť je nezaměnitelná s lehkým kouřovým aroma.

UZENÉ KUŘECÍ ČTVRTKY

Kuřecí stehenní

čtvrtky marinované

v láku se solí a kořením,

tepelně opracované

a zauzené. 

Nové značky Klasa pro naše výrobky

Raciola-Jehlička s. r. o.

Pod Valy 221

688 01 Uherský Brod

Česká Republika

www.raciola.cz

Hlavní závod:

Tel.: +420 572 626 601/2 

E-mail: raciola@raciola.cz 

Fax: +420 572 626 606 

 

Velkoobchod:

Tel.:  +420 572 626 622 

 

Objednávky: 

Tel.: +420 572 626 601/2 

E-mail: objednavky@raciola.cz 

Fax: +420 572 626 666 

GSM: +420 603 765 556 

Ústředna – porážka:

Tel.: +420 572 626 670 

E-mail porážka: porazka@raciola.cz 

RTKY
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ocenění kvality – KLASA, 

která byla předána

dne 26. 8. 2010

při slavnostním zahájení  

výstavy Země živitelka 

v Českých Budějovicích. 

Společnost LUKRENA a. s. získala pro svůj výrobek

LUKRENA a. s., Dolní Lukavice 196, tel.: 377 188 111
Email: info@lukrena.cz, www.lukrena.cz

„Nebílovský mošt“

Chuť vítě
zí...

Na Zemi živitelce
jsme převzali certifi kát KLASA

za výrobky Herkules
a Šunkové koleno

a ocenění Zlatý Klas
za výrobek

Písecký gothajský salám

www.mkpisek.cz

Herkules
je vyráběn z nejvybranějších partií vepřového a hovězího masa.

Jemné, avšak zřetelné zrnění, výraznější chuť zrajícího salámu. Větší průměr plátků je 
ideálním doplňkem rautových stolů, nebo jen tak s chlebem. Zachována písecká tradice.

Písecký gothajský salám
vyniká vysokým obsahem masa, kyprou konzistencí. Je vyhledáván pro klasickou 

gothajovou chuť. Neobsahuje lepek. Poctivě dodržována písecká receptura.

Šunkové koleno
výrobek je charakteristický

svojí nezaměnitelnou chutí vepřového kolene.
Ideální tvar pro krájení tenkých plátků.

Kontakt: SCHELLEX, spol. s r. o., Nerudova 1113, 537 01 Chrudim

Tel.: 469 622 384, fax: 469 620 412, e-mail: info@schellex.cz

www.schellex.cz

Společnost SCHELLEX, spol. s r. o., 
získala ocenění značka ZLATÝ KLAS 

pro vystavovaný výrobek

Staroslovanská
medovina tmavá. 

Staroslovanská medovina tmavá je 
čistá přírodní medovina vyrobená 

podle originální receptury
z medovicového lesního medu.

1113, 537 01 Chrudim

il i f h ll
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DODÁVKY MLÉKA KE ZPRACOVÁNÍ 
Mlékárenský průmysl ČR nakoupil a zpracoval v 1. pololetí 2010 podle údajů resortního statistic-

kého výkazu Ministerstva zemědělství 1 138 169 tis. litrů mléka, což však v porovnání s předchozím 
rokem představuje snížení o 30 665 tis. litrů, tj. o 2,6 %. V hodnoceném období se meziročně zvýšil 
průměrný obsah tučnosti o 0,05 % na 3,91 %, obsah bílkovin vzrostl o 0,03 % na 3,37 %. Z celkového 
objemu nakoupeného mléka odpovídalo I. a vyšší jakosti 97,8 %, což je o 1,1 % méně nežli v 1. pololetí 
loňského roku.

Obr. 1 Vývoj v dodávkách mléka 2009–2010 (v tis. litrech)

CENOVÝ VÝVOJ NA TRHU S MLÉKEM
Po celé první pololetí pokračoval pozvolný nárůst ceny syrového mléka započatý již v závěru loňské-

ho roku. Průměrná cena dosáhla 7,17 Kč/l, což představuje meziroční nárůst o 1,05 Kč/litr, tedy oproti 
loňskému 1. pololetí se jedná o zvýšení o 17,2 %. Tento vývoj odpovídá obdobné situaci i v okolních 
evropských zemích a je předpoklad ještě k dalšímu oživování. Důvodem růstu farmářské ceny mléka 
je jednak postupné zlepšování situace na trhu s mléčnými výrobky, a to jak v maloobchodu, tak i na 
komoditních trzích, ale koneckonců také pokračující tlak prvovýrobců mléka s cílem posunout nákupní 
cenu nad úroveň čistých produkčních nákladů a přiměřené výrobní rentability.

Obr. 2 Průměrné ceny farmářského mléka 2008–2010 (v Kč/litr, přirozená tučnost)

Podle výsledků resortní statistiky za období 1. pololetí letošního roku se ceny průmyslových výrob-
ců (CPV) vybraných mlékárenských výrobků (vyjádřené jako vážený průměr) vyvíjely rozdílně napříč 
sortimentním spektrem. V průběhu sledovaného období byl ale zaznamenán určitý stabilizační trend 
s mírným cenovým vzestupem (viz tab. 1).

Tab. 1                Vývoj obchodních cen vybraných mlékárenských výrobků (v Kč/litr, kg)

Výrobek Jednotka 
a balení

1. pololetí
2010

1. pololetí
2009

Rozdíl
v Kč

Rozdíl
v %

Mléko polotučné trvanlivé 1 litr karton 9,51 8,60 0,91 +10,6

Mléko odstředěné trvanlivé 1 litr karton 8,74 8,45 0,29 +3,4

Mléko polotučné čerstvé 1 litr karton 10,71 11,36 -0,65 - 5,7

Máslo čerstvé – 250 g, 16 % vody 250 g Al-folie 83,21 66,29 16,92 +25,5

Tvaroh měkký 250 g, 25 % sušiny 250 g Al-folie 38,23 43,59 -5,36 -12,3

Eidamská cihla 30 % 1 kg 77,99 68,02 +9,97 +14,7

Eidamská cihla 45 % 1 kg 84,93 81,78 +3,15 +3,9

Nejvyšší meziroční pokles je zaznamenán u tvarohů, kde průměr za celé období byl o více než 12 %
nižší než v minulém roce. Při hodnocení cen konzumních mlék je potřeba říci, že nejvýznamnější 
položkou v prodeji je stále trvanlivé polotučné mléko, kde došlo k nárůstu ceny o více než 10 %, u tr-
vanlivého mléka odstředěného byl ale zaznamenán nárůst jen 3,4 %. Naproti tomu poměrně výrazně 
poklesla cena čerstvého polotučného mléka v kartonu, kdy pravděpodobně spotřebitelé neakceptují tak 
významný cenový rozdíl vůči trvanlivému mléku o stejné tučnosti. V případě nejvíce prodávaného sýra 
Eidamské cihly 30% byl cenový nárůst oproti loňsku téměř 15 %, u tučnější varianty Eidamské cihly 
45% to bylo pouze 3,9 %.

MLÉKÁRENSKÁ VÝROBA
Celkový stav mlékárenské výroby za 1. pololetí letošního roku není na první pohled příliš optimistický. 

Důvodů pro to je několik:

–  Zpracovatelský průmysl měl k dispozici nižší objem mléčné suroviny, který byl způsoben jednak nižší 
prvovýrobou mléka, a jednak významným odsunem syrového mléka k jeho zpracování v zahraničí 
(dnes tento „vývoz“ představuje 17,5 % tržní produkce mléka).

–  Stále určitý pokles koupěschopné poptávky z důvodů dopadů světové hospodářské krize.
–  Tuzemský trh s mléčnými výrobky je ovlivňován vysokými a opětovně narůstajícími dovozy výrobků 

(sýry, máslo, zakysané výrobky aj.). V roce 2009 představoval podíl dovozu na domácí spotřebě 38,2 %,
přičemž v 1. pololetí podle předběžných propočtů se tento podíl dále zvyšoval, a např. u sýrů dosáhl 
45 %.

–  Silná konkurence na evropském trhu ovlivnila i náš vývoz mlékárenských výrobků, který se u řady 
dříve úspěšných vývozních artiklů buď snížil, nebo stagnuje.

Souhrnný přehled mlékárenské výroby je patrný z následujícího obrázku:

VÝROBA KONZUMNÍHO MLÉKA
Výroba konzumních mlék za období 1. pololetí meziročně poklesla o -3,4 %, což může být způsobeno 

prodejem syrového mléka prostřednictvím mléčných automatů provozovaných přímo prvovýrobci, který 
se od loňského 2. pololetí významněji rozšířil.

Tab. 2                               Výroba konzumního mléka podle způsobu ošetření

Konzumní mléko
Výroba v tis. l Podíl v % Rozdíl

v %2010 2009 2010 2009

Konzumní mléko celkem 311 158 322 070 -3,4

Z toho – pasterované 52 890 50 516 17 15,7 +4,7

            – trvanlivé 257 183 270 934 82,7 84,1 -5,1

            – školní 1 055 621  0,3  0,2 +70

V celkovém rozdělení konzumního mléka podle způsobu ošetření stále sice zůstává vysoký podíl
trvanlivého mléka, v letošním roce ale dochází k jeho mírnému poklesu oproti stejnému období minu-
lého roku o 1,4 %, a touto měrou se zvyšuje výroba čerstvých pasterovaných mlék. 

Tab. 3                                     Výroba konzumního mléka podle obsahu tuku

Konzumní mléko
(bez školního)

Výroba v tis. l Podíl v % Rozdíl v %
2010/20092010 2009 2010 2009

Odstředěné/nízkotučné  13 792 9 583  4,4  3,0 +14,4

Polotučné 254 768  270 891 82,2 84,3  -6,0

Plnotučné  41 543 40 975 13,4 12,7  +1,4

Celkem 310 103 321 449

Z rozdělení konzumních mlék podle tučnosti je zřejmý významný pokles plnotučného mléka, a to o 6 %,
což může být opět důsledkem rozšiřujícího prodeje syrového mléka v mléčných automatech. Naproti 
tomu u odstředěného mléka je patrný velmi výrazný nárůst 14,4 %.

Tab. 4                                  Výroba konzumního mléka podle způsobu balení

Konzumní mléko
Výroba v tis. l Podíl v % Rozdíl v %

2010/20092010 2009 2010 2009

Kartony trvanlivé 257 183 270 934 82,9 84,3 -5,1

Kartony pasterované 14 969 12 468 4,9 3,9  +20,0

Ostatní 37 951 38 048 12,2 11,8  -0,3

Celkem 310 103 321 449

Celkový podíl konzumního mléka plněného do kartonových obalů představuje 87,8 % a snížil se 
meziročně o -0,4 %.

VÝROBA KONZUMNÍCH SMETAN

Tab. 5                                  Výroba konzumních smetan, včetně kysaných

Výrobek
Výroba v tis. l Podíl v % Rozdíl v %

2010/20092010 2009 2010 2009
Konz. smetany, včetně kysaných 24 474 24 582 -0,4

Z toho – kysané 8 616 8 873 35,2 36,1 -2,9

            – s obs. tuku min. 30 % 9 827 9 623 40,2 39,1 +2,1

Výroba konzumních smetan, včetně kysaných smetan, byla v 1. pololetí letošního roku v porovnání 
se stejným obdobím roku minulého více méně stabilní. U segmentu kysaných smetan došlo k meziroč-
nímu snížení o 2,9 %, naopak výroba smetan s minimálním obsahem tuku 30 % („šlehačky“) vzrostla 
o 2,1 %.

VÝROBA JOGURTŮ
A OSTATNÍCH TEKUTÝCH ZAKYSANÝCH VÝROBKŮ

Ve výrobě jogurtů pokračoval v 1. pololetí 2010 sestupný trend, když v porovnání s loňským ro-
kem bylo vyrobeno o 3,6 % méně. Vzhledem k tomu, že objem vývozu jogurtů představuje 37% podíl 
z celkové tuzemské výroby, může být hlavní příčinou poklesu produkce skutečnost nižšího vývozu 
v 1. pololetí (-4,1 %). Podíl ochucených jogurtů se mírně snížil o 2,2 %, ale je možné očekávat opět 
oživení s letní sezonou. Výraznější snížení vykázal podíl produkce nízkotučných výrobků, a to ze
7,2 % na 5,7 %.

Ostatní tekuté zakysané výrobky se rovněž mírně snížily o 1,1 %, v případě neochuceného podmáslí 
byl propad vyšší (-3,1 %).

Výroba mlékárenských výrobků v 1. pololetí 2010
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Tab. 6                                         Výroba jogurtů a kysaných výrobků

Výrobek
Výroba v tunách Podíl v % Rozdíl v %

2010/20092010 2009 2010 2009

Jogurty celkem 75 608 78 424 -3,6 

Z toho – ochucené 56 237 57 491 74,4 73,3 -2,2 

Nízkotučné do 0,5 % 4 315 5 623  5,7 7,2 -23,3 

Kysané výrobky ostatní 16 866 17 049 -1,1 

Podmáslí 4 718 4 870 -3,1 

VÝROBA MÁSLA A MLÉČNÝCH TUKŮ

Tab. 7                                 Bilance výroby a zásob másla v 1. pololetí 2010

Máslo
Výroba v tunách

Rozdíl Rozdíl v %
2010/20092010 2009

Počáteční zásoba k 1. 1.  1 180 2 127 -947  -44,5

Výroba  19 830 23 424 -3 594  -15,3

Prodej na vnitřním trhu  18 373 21 421 -3 048  -14,2

Vývoz  1 225 1 557 -332  -21,3

Konečná zásoba k 31. 3.  1 412 2 573 -1 161  -45,1

Celková výroba másla v prvním pololetí letošního roku podle údajů statistického bilančního výka-
zu Mlék (MZe) 6–12 oddíl III, zahrnujícího výrobu a užití všech jeho druhů, včetně pomazánkového 
másla a másla s rostlinným tukem, dosáhla 19 830 tun, což představuje v porovnání se stejným obdo-
bím minulého roku významný pokles o 3 594 tun (-15,3 %). To souvisí zejména se skutečností jednak 
nižšího objemu nakoupeného mléka ke zpracování, a jednak s prodejem průmyslové smetany k jejímu 
zpracování do zahraničí. Prodej másla na vnitřním trhu se v hodnoceném období meziročně snížil velmi 
významně o 3 048 tun (-14,2 %).

Tab. 8                                  Struktura sortimentu másla a mléčných tuků

Výrobek
Výroba v tunách

Rozdíl Rozdíl v %
2010/20092010 2009

Máslo čerstvé 10 158 14 982 -4 824  -32,2 

Z toho máslo s vyšším obs. vody, solené 186 x x  x

Stolní máslo x x x  x

Ostatní (bloky) x x x  x

Máslo celkem 10 898 15 659 -4 761 -30,4

Pomazánkové máslo 5 586 5 145 441 +8,6 

Směsné emulg. tuky
– z toho mléčný tuk

x
483

2 465
404

x
79 +19,6 

Poznámka: x = data nejsou zveřejňována

Údaje v tabulce představují vykázaná množství výrobků sledovaného sortimentu. Celková výroba 
tradičního klasického másla s obsahem 16 % vody dosáhla v 1. pololetí letošního roku pouhých 10 158 
tun a byla v meziročním porovnání nižší o -32,2 %.

Pozitivní trend růstu pokračuje pouze u pomazánkového másla, kde je za loňský rok zaznamenán 
nárůst 8,6 %. Roste také výroba směsných emulgovaných tuků s podílem mléčného tuku, kterého bylo 
do těchto produktů zapracováno o 19,6 % více nežli ve srovnatelném období loňského roku.

TVAROHY A TVAROHOVÉ SPECIALITY
Výroba tvarohů a tvarohových specialit se v průběhu 1. pololetí letošního roku dále zvyšovala a ve 

srovnání za stejné období předcházejícího roku celkově vzrostla o 1 471 tun (+6,7 %).
Na tomto nárůstu se podílela jak významně zvýšená výroba smetanových krémů o 587 tun (+10,3 %) 

na 6 286 tun, tak navýšení výroby tvarohů o 778 tun (+5,3 %) na 15 399 tun. 
Na celkovém sortimentu tvarohů se podílel měkký tvaroh 10 679 tunami, což představuje meziroční 

zvýšení o 9,4 %, dále jemný tučný tvaroh 3 247 tunami (+3,1 %), tvrdý tvaroh 569 tunami (+11,2 %). Jen 
výroba průmyslového tvarohu se ve sledovaném období snížila na 689 tun (-3,2 %).

Tab. 9                                                  Tvarohy a tvarohové speciality

Výrobek
Výroba v tunách

Rozdíl Rozdíl v %
2010/20092010 2009

Tvarohy 15 399 14 621 778 +5,3 

Smetanové krémy 6 286 5 699 587 +10,3

Tvarohové dezerty 1 648 1 542 106 +6,9

Celkem 23 333 21 862 1 471 +6,7 

SÝRY
Ve výrobě sýrů pokračoval naopak v 1. pololetí negativní trend, a to jak u kategorie sýrů přírod-

ních (-2,8 %), tak také a ještě výrazněji u segmentu sýrů tavených (-9,1 %). Celková výroba sýrů se 
oproti stejnému období loňského roku snížila o 1 900 tun, což představuje propad -3,9 %. Jedním 
z hlavních důvodů je po krátkodobé loňské stagnaci opětovné oživení dovozů, a to meziročně o 8,8 %.
Objem dovozu reprezentuje už 63 % české výroby, a samotný dovoz se tak na celkové domácí spo-
třebě sýrů podílí objemem více než 45 %. Hlavní příčinou jsou nižší předávací ceny u běžných sýrů 
(především se jedná o sýry holandského typu) a také skutečnost, že většina maloobchodních řetěz-
ců jsou zahraniční společnosti, které nakupují v rámci centrálních dodávkových smluv často tyto 
výrobky výrazně cenově výhodněji. Přitom je však potřeba konstatovat, že kvalita dovážených sýrů
je až na malé výjimky zcela odpovídající. Údaje o výrobě a rozdělení jsou patrné z následujících dvou 
tabulek: 

Tab. 10                                                  Vývoj výroby sýrů celkem

Výrobek
Výroba v tunách

Rozdíl Rozdíl v %
2010/20092010 2009

Sýry přírodní 39 654 40 786 - 1 132 - 2,8

Sýry tavené 7 642 8 410 - 768 - 9,1

Sýry celkem 47 296 49 196 - 1 900 - 3,9

Tab. 11                                               Sortiment výroby přírodních sýrů

Skupina sýrů
Výroba v tunách Rozdíl

tuny
Rozdíl v %
2010/20092010 2009

Čerstvé nezrající 4 906 4 593 +313 +6,8

Měkké zrající  413 x x x

Bílé v solném nálevu  3 363 4 126 -763 -18,5 

Plísňové 5 910 5 859 +51 +0,9 

Vybrané polotvrdé 18 558 20 587 -2 029  -9,9 

Tvrdé a extra tvrdé 5 051 x x x

Ostatní x x x x

Poznámka: x = data nejsou zveřejňována

Nejvyšší podíl z celkové výroby přírodních sýrů připadá na sortimentní skupinu vybraných polotvr-
dých sýrů, zahrnujících především Eidam, Goudu a Madeland, s celkovým objemem 18 558 tun před-
stavujícím 46,8 % výroby přírodních sýrů, zatímco v 1. pololetí roku 2010 byla výroba této sortimentní 
kategorie o 2 029 tun nižší.

Výroba čerstvých nezrajících sýrů si po propadu v 1. čtvrtletí významně polepšila a za sledované po-
loletí se oproti loňsku zvýšila dokonce o 313 tun (+6,8 %). Propad se však dostavil v kategorii sýrů v sol-
ném nálevu, u kterých se výroba snížila o 763 tun, tedy o více než 18 %. Propad v segmentu polotvrdých 
sýrů holandského typu ve výši téměř 10 % je dán zvýšeným dovozem této výrobkové komodity. 

SUŠENÉ MLÉKO

Tab. 12                                         Bilance sušeného mléka (bez KDV)

Výrobek
Výroba v tunách Rozdíl

tuny
Rozdíl v %
2010/20092010 2009

Poč. zásoba k 1. 1.
Z toho – SOM
            – SMT

2 266
1 331

935

5 487
3 377
2 110

- 3 221
- 2 046
- 1 175

-58,7 
-60,6 
-55,7 

Výroba celkem
Z toho – SOM
            – SMT

13 860
7 603
6 257

17 241
11 233
6 008

- 3 381
- 3 630

249

-19,6 
-32,3 
+ 0,4 

Vývoz celkem
Z toho – SOM
            – SMT

7 467
3 520
3 947

9 698
4 947
2 282

- 2 231
- 1 427
1 665

-23,0 
-28,8 

+ 72,9 

Konečná zásoba k 31. 3.
Z toho – SOM
            – SMT

1 947
1 299

648

3 455
2 231
1 224

- 1 508
- 932
- 576

-43,6 
-41,8 
-47,0 

Celková výroba sušených mlék se v 1. pololetí nadále snižovala, když oproti loňskému roku propadla 
o 3 381 tun, což představuje -19,6 %. Na tomto snížení participuje především produkce SOM, zatímco 
výroba sušeného plnotučného mléka zůstává stabilní. Nižší výroba sušených komodit vyplývá z nižší 
bilance mléka k užití.

Výrazně se snížily i celkové konečné zásoby sušených mlék o 1 508 tun (-43,6 %) na celkových 1 947 
tun. Významné snížení zásob sušených mlék, zejména SOM, je důsledkem celkové zlepšené situace 
na světovém trhu s mlékem, samozřejmě že velký podíl na tomto stavu mají i intervenční a subvenční 
opatření, která v loňském roce znovu zavedla EU. Ing. Jiří Kopáček, CSc.

Českomoravský svaz mlékárenský

Akce pro Vás:
Praha – 4. 11. 2010

Zveme Vás na seminář 
„Systémy řízení v potravinářství a zemědělství“

konaný v rámci Evropského týdne kvality.
Informace: www.csq.cz/eqw

CERTIFIKAČNÍ ORGÁN ČESKÉ SPOLEČNOSTI PRO JAKOST

Certifi kace organizací dle standardů:
�  ISO 9001, ISO 14001, OHSAS 18001
� ISO 22000
� IFS
� BRC
� HACCP
� GLOBALG.A.P.

Certifi kace osob pro funkce:
� Manažer bezpečnosti potravin
� Auditor bezpečnosti potravin
� Hodnotitel senzorické jakosti

Úsek vzdělávání ČSJ organizuje kurzy pro manažery a auditory 
bezpečnosti potravin a zemědělské produkce.

Bližší informace Vám rádi poskytnou pracovníci ČSJ:
Česká společnost pro jakost, Novotného lávka 5, 116 68 Praha 1

Tel.: 221 082 602, e-mail: csq_cert@csq.cz, http://www.csq.cz 

CSQ–CERT
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Žijeme v době automatů. Máme auto-
maty na dojení, které ušetří lidskou prá-
ci. Máme automaty na odběr vzorků, při 
nákupu mléka. Máme spoustu automatů 
v mlékárnách při zpracování mléka. Má-
me i automaty na prodej syrového mléka, 
které dokázaly, že lze 1 litr mléka prodat 
i za 25 Kč a to spotřebitel musí toto mlé-
ko ještě dále ošetřit. Máme automaty na 
výdej mléka a mléčných výrobků ve škole, 
kde je mládež hojně využívá.

Mne zaujal ale jiný automat. Při 
cestě Norskem bylo v hotelu k dispozici 
u „Norského stolu“ také mléko z auto-
matu (viz foto). Jedna pozice na mléko 
plnotučné 3,9%, jedna pozice polotučné 

1,5%. Ihned jsem to prakticky vyzkoušel. 
Ostatní strávníci jej čepovali se samozřej-
mostí, která mě okouzlila. Pak mi přišla 
na mysl otázka. Viděl jsem vůbec mlé-
ko v nabídce našich restaurací a hotelů? 
Nemluvě o této praktické formě – výčep 
samoobsluhou, třeba jako džus. A protože 
už jsem profesně deformován, hned jsem 
si kladl otázku: Kolik by měl stát 1 li-
tr mléka v restauraci? Voda v lahvi stojí 
90–100 Kč za litr, pivo 50–60 Kč za litr. 
A hlavně, proč vlastně není mléko na jí-
delních lístcích?

Jedna možnost – nikdo jej nepije! Ob-
jem tekutého mléka ve spotřebitelských 
obalech ale svědčí o něčem jiném. Nebo 
by bylo dražší než podávaná voda a to by 
konzumenty odradilo?

Nejspíš je s tím další práce a prostě to 
za to obsluze nestojí, zabývat se tím. A na-
víc, když to zákazník ani nevyžaduje…

Důvod, že na to konzument nemá, se mi 
zdá méně pravděpodobný, protože do re-
staurací a hotelů nechodí lidé se sociálním 
minimem, navíc podle statistik z nás kaž-
dý v průměru měsíčně utratí např. 500 Kč
za mobil, 800 Kč prosází, 400 Kč prokouří 
a ještě více možná vydá za alkohol. Každý 
včetně důchodců a kojenců!

Z tohoto výčtu je zřejmé, že máme vel-
ké rezervy v propagaci mléka a mléčných 

výrobků a vysvětlování, proč mléko je to 
pravé – výživné, chutné, zdravé.

Je pravda, že nám s tím politici ani ji-
né veřejně známé osobnosti moc nepomá-
hají. Pít alkohol na veřejnosti i v televizi 
je zcela normální, kouřit před kamerou 
nikomu nepřipadá špatné a jiné automa-
ty, třeba na slibované peněžní výhry, na-
jdeme na každém rohu ulice. A ministr 
zemědělství se napije mléka před televizní 
kamerou, jen když chce dokázat, že je hr-
dina a že „TO“ vypije!

Můj závěr: Zlepšeme se v propagaci 
mléka a mléčných produktů, a to nejen 
v rovině výrobků a výrobců, ale i mléka 
a mléčných výrobků v obecné rovině! Lá-
kadel na spotřebitele z jiných potravinář-
ských i nepotravinářských oblastí je stále 
více.

Vážení politici a celebrity, sklenka 
mléka v ruce před kamerou a objektivem 
fotoaparátu pomůže k lepšímu image 
Vám, pomůže to zemědělcům, zpracovate-
lům a hlavně: mléko je skutečně to pravé 
pro konzumenta.

Pěkný apel, že? Teď ale vymyslet jen 
jednu maličkost! Jak to udělat, aby ně-
kdo z politiků a celebrit zjistil, že tento 
názor není úplně od věci. 

Ing. Michal Radoš
NET Kralovice, spol. s r. o.

MLÉKO A AUTOMATY

Podíváme-li se na poslední vý-
voj mlékárenství v Evropě, musíme 
si nutně položit otázku, zda v tomto 
sektoru vůbec ještě působí nedáv-
ná celosvětová hospodářská krize, 
či zda už přeci jenom není za svým 
zenitem. Ceny mléčné suroviny opět 
rostou, a o vývoji komodit na bur-
zách ani nemluvě – máslo je již nad 
úrovní konjunkturálního roku 2007, 
ceny sýrů jsou hodně vysoko a ještě 
ke všemu jejich poptávka významně 
převyšuje nabídku atd.

V druhé polovině června při tom 
tzv. „Skupina expertů pro mléko na 
nejvyšší úrovni“, zřízená při Evrop-
ské komisi (High Level Expert Group 
for Milk), dokončila a zveřejnila řadu 
doporučení, jak je nutné se v sekto-
ru chovat, aby byl více konkurence-
schopný, udržitelný a lépe přestál kri-
zové období. 

Při vší úctě k práci evropských od-
borníků na ekonomiku mlékárenství 
se ale ptám, zda jejich doporučení ne-
jsou zbytečná či pouze jenom formál-
ní a zda je potřebné kvůli návrhům 
této skupiny měnit už tak složitou ev-
ropskou legislativu, když si nakonec 
ten „trh“ zase dokázal poradit sám. 
Vždyť situace, kterou měl zřízený ex-
pertní tým řešit, se bez ohledu na je-
ho činnost paradoxně změnila sama 
již v průběhu jeho působení. Jedním 
z úkolů bylo především zadání, jak se 
posunout z úrovně extrémně nízkých 
cen provázejících sektor přinejmen-
ším po celý rok 2009, ale také jak 
„řešit“ politický tlak některých produ-
centských uskupení volajících po po-
sílení vyjednávací pozice při uzavírání 
smluvních vztahů.

Doporučení týmu jsou nyní navrže-
ny, jím požadovaná úprava legislativy 
prozatím projednána a přijata není, 

ale trh se přitom už zase chová vcel-
ku „normálně“. Je tedy vůbec nutné 
ještě něco v předpisech měnit? Nebo 
budeme impertinentní a připustíme, 
že když už je zde něco nového připra-
veno, tak se to prostě zrealizuje, a pak 
se to případně bude opět deregulovat 
a zjednodušovat? 

 Ano, bohužel i takovýto přístup 
může být důsledkem tak často kriti-
zované unijní byrokracie. Nechci jak-
koliv zpochybňovat profesionální prá-
ci odborníků, kteří určitě měli dobrý 
úmysl něčemu napomoci. Musím 
se ale ptát, proč to v té „naší Unii“ 
vždycky všechno tak hrozně dlouho 
trvá?

Zkusme se ale podívat na doporuče-
ní „High Level Expert Group for Milk“ 
i pozitivně. Extrémní cenová volatili-
ta, se kterou jsme byli po dobu téměř 
tří let konfrontováni, by měla být pro 
celý sektor velkým ponaučením a do-
poručení expertů, jak správně a lépe 
regulovat tuto cenovou nestálost a jak 
řešit  uskutečňování obchodů napří-
klad uzavíráním termínových smluv, 
budoucích obchodních kontraktů, te-
dy i tak trochu „lepším plánováním“, 
jsou opravdu na místě. Takováto opat-
ření mají jistě smysl a mohou pomo-
ci k eliminování cenových výkyvů 

v budoucnosti. Faktorů působících 
v sektoru mléka je přirozeně celá řa-
da – ať už je to sezonnost, vlivy změn 
počasí, vývoj vzájemných směnných 
kurzů, makroekonomické a politické 
vlivy atd. Je tedy přirozené, že účast-
níci trhu v případě volatility volají po 
její maximální eliminaci.

Expertní tým však také doporučuje, 
aby měli prvovýrobci mléka možnost 
uzavírat s mlékárnami dlouhodobé 
smluvní kontrakty za stálé ceny. Na 
únorové konferenci pořádané Komi-
sí a nazvané „Jakou budoucnost má 
mléko?“ vyvstala ovšem otázka, zda 
tento požadavek je vůbec v zájmu pr-
vovýrobců samotných. Mnozí o tom 
totiž přesvědčení nejsou.

Odborníci z týmu také diskutují 
o kvalitě výrobků a jejich přesnějším 
označování místem původu, a to jak 
původu vlastní suroviny („place of far-
ming“), tak místě zpracování, resp. vý-
roby („country of origin“). Myslím si, 
že ani tento požadavek nepodporují 
všichni prvovýrobci jednotně a navíc 
zde vyvstává otázka, jak dalece jsou 
odlišné mlékárenské výrobky jednotli-
vých zemí EU. A domníváte se snad, 
že může konkrétnější označení země 
původu v zásadě ovlivnit cenu výrob-
ku? Pokud by tomu totiž tak bylo, pak 

se nabízí otázka, jak dokonale pracují 
marketingová oddělení samotných vý-
robců, když na to sami jejich marke-
téři zatím nepřišli. Ani v tom to ale 
asi nebude.

Ale vraťme se ještě jednou k otáz-
ce, jak je to vlastně s onou krizí v mlé-
kárenském sektoru. Jednoduše říci, 
že je již krize za námi, by určitě bylo 
nadnesené a v případě některých pod-
niků tomu tak zatím určitě není. Trh se 
ale jistě pomalu stabilizuje, ekonomika 
zemí odráží ode dna, příjmová situace 
se zlepšuje a to je určitě dobrý signál 
i pro mlékaře. Mléko a výrobky z něho 
patří mezi základní potraviny, a jak je 
známo, jíst se bude vždycky. Kde však 
přesto ale vidím určitý problém, je 
záležitost spekulativního chování ně-
kterých rádoby obchodníků a „zlato-
kopů“. A dopady spekulací nedokáže 
dostatečně predikovat jakýkoliv expert 
či analytik. Určitě by tedy bylo příno-
sem, kdyby ona „Skupina na nejvyšší 
úrovni“ našla cesty, jak lépe čelit ta-
kovýmto nekalým „obchodním“ prak-
tikám a nepřipustit je. Možná, že by 
těch krizí pak mohlo být i méně. 

Ing. Jiří Kopáček, CSc.
Českomoravský svaz

mlékárenský

Jak je to s řešením krize v mlékárenství? Pomohou nám experti a politici?

Automaty na mléko v Norsku. Na mléko plnotučné i polotučné.

Chutný přírodní

polotvrdý sýr, vhodný

jak k přímé konzumaci,

tak k tepelné úpravě.

NET KRALOVICE, spol. s r. o.
Žatecká 492, 331 41 Kralovice

www.mlekarna-kralovice.cz

Mlékárna Kralovice uvádí nový sýr
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Osmnáctý ročník hodnocení ekologických 
zemědělců skončil v letošním roce úspěš-
ně pro Mlékárnu Valašské Meziříčí a jejího 
dodavatele biomléka – ekofarmu Agrofyto. 
Prestižní cena – putovní „Bartákův hrnec“ 
byla v letošním roce osobně předána eko-
farmě Agrofyto v Lidečku na Valašsku. Oce-
nění získává každý rok ekozemědělec na zá-
kladě posouzení odborné poroty a veřejnos-
ti. Přihlášení ekozemědělci jsou hodnoceni 
dle nabídky a úrovně jimi poskytovaných slu-
žeb, objemu a kvality bioproduktů, ekologic-
kých vztahů v hospodářství, přínosu pro roz-
voj oboru, využití druhotných surovin, ener-
getických zdrojů a dalších kritérií.

„Letošního ocenění a získání putovního „Bar-
tákova hrnce“ si vážíme. Je to pro nás významné 
hodnocení, které oceňuje naši práci, ale i práci 
ostatních zemědělců a zpracovatelů na Valaš-
sku,“ uvádí Ludmila Mužikovská, jednatelka a ag-
ronomka AGROFYTO, spol. s r. o. „Je to oce-
nění i našich předků, kteří nám zanechali odkaz 

sounáležitosti s přírodou, ke kterému se formou 
ekologického hospodaření vracíme, neboť naším 
cílem je údržba krajiny a života v ní. Cesta tím-
to směrem ovšem není lehká,“ dodává Ludmila 
Mužikovská.

„Spolupráce s biofarmou Agrofyto v Lidečku je 
pro nás jednoznačně pozitivním, nadčasovým roz-
hodnutím. Dnes díky certifikovanému biomléku 
získává Mlékárna Valašské Meziříčí řadu ocenění 
za své bioprodukty. Do budoucna věříme, že sáz-
ka na bioprodukty se nám zejména z dlouhodobé-
ho pohledu vyplatí,“ říká Jana Novotná, ředitelka 
Mlékárny Valašské Meziříčí. 

Prestižní cena „Bartákův hrnec“ má za cíl pro-
pagovat biopotraviny a ekologické zemědělství 
v České republice mezi nejširší veřejnost. Tuto 
cenu uděluje Nadační fond Bartákův hrnec, kte-
rý navázal na činnost Nadace rytíře Františka 
Horského, jež byla založena roku 1991 Ing. Ri-
chardem J. Bartákem, CSc., a jeho dvěma přáte-
li. Cenou, kterou získá výherce, je putovní pohár 
plný zlaťáků v podobě desetikorun čerstvé ražby, 
který plní právě Nadační fond rytíře Františka 

Horského (Bartákův hrnec). Každý rok je oceně-
ný vybírán ze všech ekohospodářství, kterých je 
více než tisíce. Privatizací Beskydských mlékáren 
v roce 1992 vznikla Mlékárna Valašské Meziří-
čí. Současný výrobní program tvoří tyto výrobky: 
smetanové jogurty, středně tučné ovocné jogurty, 
nízkotučné ovocné jogurty, šlehané jogurty, ky-
sané výrobky, BIO kysané výrobky, BIO jogurty, 
jogurtová mléka, čerstvé tekuté výrobky. Mlékár-
na Valašské Meziříčí se zařadila mezi významné 
výrobce kysaných mléčných výrobků České re-
publiky. Její výrobky jsou zastoupeny v celé síti 
obchodních řetězců i ostatních prodejen. Co se 
týče exportních aktivit, mlékárna se soustředí na 
slovenské a maďarské trhy.

Ekofarma AGROFYTO, spol. s r. o., produkuje 
maso a mléko v biokvalitě. Nachází se v CHKO 
Beskydy v Lidečku. Zemědělská společnost by-
la založena 15. 11. 1994, kdy si pronajala od ZD 
Nové Valašsko Horní Lideč dvě zemědělské farmy 
a od vlastníků půdy 1020 ha zemědělské půdy. Na 
řízení farem se podílí dva jednatelé, Ing. Ludmi-
la Mužikovská a pan Vilém Rudolf, a průměrně

17 zaměstnanců. Dnes má ekofarma 690 hektarů 
luk a pastvin a 157 hektarů orné půdy. Na pastvě 
může být celoročně 550 kusů skotu.

 Crest Communications

Zleva: Vilém Rudolf – jednatel a zootechnik AGROFYTO, Ludmila Mužikovská, jednatelka a agronom-
ka AGROFYTO, a Richard J. Barták – Nadační fond Bartákův hrnec

Ocenění Bartákův hrnec

Bartákův hrnec s diplomem
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Praha – Český svaz pivovarů 
a sladoven vyhlašuje jubilejní desá-
tý ročník ankety Naše pivo. V jejím 
rámci osloví několik stovek noviná-
řů ze všech typů sdělovacích pro-
středků a bude zjišťovat, která pi-
va jsou mezi nimi nejpopulárnější. 
Pravidla pro letošní rok doznala ur-
čitých změn. Zástupci všech druhů 
médií obdrželi poštou v elektronic-
ké nebo písemné podobě pravidla 
ankety a orientační seznam piv vy-
ráběných v našich pivovarech, který 
má letos podobu hlasovacího líst-
ku. Do něj účastník ankety označí 

pět piv – bez rozdílu pořadí – uve-
dených na seznamu nebo doplní no-
minace o piva, která nejsou na se-
znamu uvedena, ale účastník an-
kety je preferuje. Součet nominací 
určí, která piva jsou mezi novináři 
nejpopulárnější.

„Rok od roku roste v anketě počet 
nominovaných piv, což je dáno nejen 
tím, že se v České republice vyrábí již 
kolem 450 piv, ale také mnohem vyš-
ším povědomím o českém pivě a jed-
notlivých značkách. V neposlední řa-
dě stoupá počet těch, kteří se v pivech 

opravdu vyznají a umí si je vychutnat,“ 
uvedl Ing. Jan Veselý, výkonný ředitel 
Českého svazu pivovarů a sladoven. 
„Je to jen dobře, a proto si pivovary 
anketu považují a chápou ji jako lak-
musový papírek popularity konkrét-
ní značky piva,“ dodal Jan Veselý. 

Vyhlášení výsledků ankety Naše pivo 
2010 bude jedním z bodů programu na 
galavečeru českých pivovarníků a slada-
řů, který se bude konat 23. září 2010 
v hotelu Hilton v Praze. Během Sva-
továclavské slavnosti českého piva bu-
dou do Síně slávy českého pivovarství 
a sladařství přijaty dvě osobnosti, které 
významně přispěly k rozvoji obou odvět-
ví u nás. Zároveň budou oznámeny vý-
sledky jediné soutěže, kterou vyhlašuje 
a podporuje svaz – České pivo roku 2010. 
Ceny nejlepším, jak se již stalo tradicí, 
přislíbil předat předseda Senátu Čes-
ké republiky MUDr. Přemysl Sobotka. 

Anketa a soutěž stejně jako další akti-
vity ČSPS na poli komunikace jsou sou-
částí dlouhodobého projektu ČESKÉ 
PIVO NAŠE PIVO, který Český svaz 
pivovarů a sladoven začal realizovat 
v roce 2000. Jeho základním smyslem 
a úkolem je seznamovat nejširší veřej-
nost s historií a současností výroby piva 
v českých zemích a s tím, co pivo obsa-
huje a jakým způsobem ovlivňuje lidský 
organismus. Dalším cílem projektu je 
rovněž zlepšení image piva, doma i ve 
světě populárního českého nápoje. 

Tisková zpráva ČSPS

Praha – Tuzemské pivovary chtějí 
zabránit trendu několika posledních 
let, kterým je pokles podílu proda-
ného piva v hospodách a restaura-
cích na celkových prodejích. Důvo-
dem je fakt, že prodej piva je pro 
pivovary efektivnější v gastrono-
mických zařízeních. Dnes činí pro-
dej v restauracích méně než 50 % 
prodaného piva, a přestože je to ve 
srovnání s jinými zeměmi stále vy-
soké procento, pro české pivovar-
níky to není dost. Tento podíl v po-
sledních letech z mnoha, především 
ekonomických, důvodů klesá ve 
prospěch prodejů v obchodech, od 
řetězců po malé obchůdky (tzv. off 
trade). Nižší prodeje piva, mj. zapří-
činěné zvýšením spotřební daně na 
pivo od ledna 2010, vedou pivovary 
k hledání cest, jak konzumenty piva 
do hospod vrátit. Přitom obchodní 
a funkční partnerství mezi českým 
pivem a českou hospodou má ví-
ce než tisíciletou tradici. Pivo bylo 
a dodnes je nejdůležitějším zbožím, 

které se v hospodě a jiných gastro-
nomických zařízeních (tzv. on trade) 
konzumovalo a konzumuje. Odhadu-
je se, že v současnosti u nich tvoří 
nejméně 25 procent tržeb. Napomo-
ci zvýšení podílu hostů konzumují-
cích pivo v gastronomických zaříze-
ních mají četné marketingové a dal-
ší aktivity. Pivovary proto investují 
do hospod a restaurací a do jejich 
technického a technologického vy-
bavení a procesu čepování piva, sa-
nitace výčepních zařízení, ale též 
do nábytku uvnitř hospod a restau-
rací i mimo ně, do reklamních zaří-
zení a skla až stamiliony korun roč-
ně. A v této činnosti plánují pokra-
čovat také do budoucna. 

Potvrdil to nedávný průzkum, kte-
rý zorganizoval Český svaz pivovarů 
a sladoven počátkem srpna 2010 v ně-
kterých pivovarských skupinách a jed-
notlivých pivovarech v České republice. 
Všechny dotazované pivovary uvedly, že 
jedním z hlavních důvodů, proč věnují 

rozvoji prodeje piva v hospodách tolik 
prostředků, je zachování tradic a další 
rozvoj pivní kultury u nás. Pivo je ne-
zanedbatelný společenský a kulturní 
fenomén mající svou historií. Pivova-
ry proto mnohem intenzivněji zajišťují 
osvětu majitelů a pracovníků hospod 
a gastronomických zařízení. Smyslem 
je především další zlepšování kvality 
péče o tradiční a nejpopulárnější český 
nápoj a snaha maximálně uchovat ori-
ginální vlastnosti piva pro konečného 
spotřebitele. Pivovary věnují velkou po-
zornost rovněž estetické stránce míst, 
kam chodí spotřebitelé pivo pít. Výraz-
ně se rozšířila škála pivního skla, pivo-
vary platí ubrusy, slunečníky, mnohde 
i technické vybavení pro sledování spor-
tovních přenosů atd.

„Pivovary chápou hospody jako mís-
ta, která jsou pro vytvoření dlouhodobé-
ho vztahu, tedy loajality, mezi nimi a zá-
kazníkem klíčová. Vztahy jsou založeny 
v rozhodující míře na kvalitě výrobku 
a zveřejněné průzkumy Centra pro 
výzkum veřejného mínění opakovaně 

potvrdily, že jakost vítězí nad sílou re-
klamy, alespoň to platí v případě piva. 
Veškeré investice pivovarů napomáhají 
budovat povědomí o značce, které se 
v konečném důsledku projeví v tom, že 
potenciální zákazník navštíví konkrét-
ní hospodu a tam své pivo, většinou ve 
společnosti přátel nebo známých, vypi-
je, eventuálně si koupí další a rozhoduje 
tak o návratnosti mnohdy velkých in-
vestic,“ uvedl Ing. Jan Veselý, výkonný 
ředitel Českého svazu pivovarů a slado-
ven. „Pro pivo a pivovarství vždy platilo 
a platí ‚Sládek pivo vaří, hospodský ho 
dělá‘, a proto investice do osvěty o tom, 
jak pivo ošetřit a jak je nabídnout, patří 
nejen k tradici, ale dnes se na to klade 
daleko větší důraz než dříve, koneckon-
ců je to ku prospěchu prodejce a konzu-
menta piva,“ dodal Jan Veselý.

Zmíněný průzkum ČSPS mezi pivo-
vary také potvrdil, že rozhodující část 
z nich právě proto bude pokračovat 
v organizování stále populárnějších 
soutěží odbornosti personálu, a to též 
mezi učni a studenty odborných škol. 

Mít znalosti o pivu a schopnost pivo 
profesionálně ošetřit a nabídnout, a po-
kud možno v odpovídajícím prostředí, 
to vše vytváří konkurenční výhodu od-
borně znalého a připraveného personá-
lu. Součást vzdělávání tvoří také osvěta 
o tom, komu lze, a naopak komu nelze 
pivo nabízet a minimalizovat tím ne-
gativní dopady nadměrné konzumace 
piva. 

V posledních letech postupně roste 
počet pivovarů, které vedle podpory 
existujících gastronomických zaříze-
ní budují své vlastní řetězce restaura-
cí. V současnosti jejich počet přesáhl
50 provozoven po celé republice. Nej-
větším českým řetězcem je koncept Sta-
ropramen Potrefená Husa. Své řetězce 
mají také Budějovický Budvar, Plzeňský 
Prazdroj a některé další pivovary.

Další informace naleznete na interneto-
vých stránkách Českého svazu pivovarů 
a sladoven www.cspas.cz.

Tisková zpráva ČSPS

Jubilejní desátý ročník ankety popularity piv Naše pivo 2010 odstartoval

Pivovary: České pivo a česká hospoda tvoří klíčové obchodní partnerství 

PRAZDROJ ŠETŘÍ ENERGII A SNÍŽÍ EMISE O 50 %
Plzeň – Plzeňský Prazdroj snižuje 

spotřebu energie a emise skleníko-
vých plynů díky technologiím s niž-
ší spotřebou fosilních paliv a vyu-
žití organického odpadu jako zdro-
je energie. Pivovar dál hledá nové 
zdroje obnovitelné energie a efek-
tivně mění způsob přepravy výrob-
ků. Do roku 2020 se zavázal při vý-
robě 1 litru piva omezit přímé emi-
se z fosilních paliv o 50 % oproti 
roku 2008. 

České pivovarnictví je náročné na 
spotřebu energií, což je dáno zejména 
tradičními výrobními postupy. Recepty 
i postupy však Plzeňský Prazdroj dlou-
hodobě dodržuje a nehodlá je měnit, 
proto hledá úspory jinde. Správnou 
cestou se jeví efektivní využívání ener-
gií, investice do obnovitelných zdrojů 
a produkce vlastní energie z obnovitel-
ných zdrojů. 

 „Společensky odpovědný přístup 
Plzeňského Prazdroje se zaměřuje na 
10 priorit a do této koncepce zapadá 

také strategie zaměřená na energetickou 
efektivitu. Chceme využívat nejmoder-
nější nízkoenergetické technologie a ob-
novitelné zdroje energie.  Tato strategie 
se přímo týká provozů na výrobu piva, 
sleduje však i nepřímé dopady vznikající 
v dopravě a ve výrobě obalů,“ říká Petr
Holeček, manažer životního prostředí 
Plzeňského Prazdroje. 

Do roku 2020 plánuje Plzeňský Pra-
zdroj snížit úroveň emisí z fosilních 
paliv o 50 %, přičemž důležitou úlohu 
sehrají právě obnovitelné zdroje ener-
gie. Z těch využívá Plzeňský Prazdroj 
v současnosti především odpadní vody, 
jejichž čistěním získává bioplyn či vyu-
žívá jejich teplo pro předehřev užitkové 
vody. 

Další potenciál k dosažení ambicióz-
ního cíle se rýsuje ve využití organic-
kých odpadů pro výrobu energie. „Po-
kud studie proveditelnosti transformace 

biologických odpadů do obnovitelných 
zdrojů energie bude úspěšná, jsme 
schopni vyrobit 46 % spotřebováva-
né energie pro pivovar z obnovitel-
ných zdrojů. Tím bychom se přiblížili 
i v energetickém mixu celého Prazdroje 
k cílové hodnotě 50 %,“ vysvětluje Petr
Holeček. Snižování spotřeby energie 
i emisí patří mezi 10 priorit Plzeňského 
Prazdroje v oblasti trvale udržitelného 
rozvoje. Jiří Mareček 

tiskový mluvčí
Plzeňského Prazdroje, a. s.

Finále prestižní soutěže se konalo 
v areálu National Exhibition Centre 
v Birminghamu. Letos se členem poroty 
hodnotící kategorie ležák a Ale stal i To-
máš Kosmák, vrchní sládek a manažer 
Královského pivovaru Krušovice. „Cel-
kem jsme posuzovali 10 vzorků ležáků 
a 14 vzorků Ale. Hodnocení bylo ano-
nymní, každý degustátor se vedle bodo-
vého hodnocení vyjadřoval i k charakte-
ru hodnoceného piva,“ popisuje průběh 
Tomáš Kosmák. „Z každé soutěžní kate-
gorie vzešel vítěz a na závěr byl vyhod-
nocen nejlepší z vítězů své kategorie. 
Pro mě osobně to byla velká zkušenost, 
skvělá možnost setkat se s pivovarní-
ky z celého světa a také porovnat tu-
zemské soutěže se zahraničními. Díky 

soutěži nyní můžu tvrdit, že i tuzemská 
klání jsou vedena na profesionální úrov-
ni,“ dodává Tomáš Kosmák. Umístění 
Březňáku Bernstein bylo pro Tomáše 
Kosmáka příjemným překvapením: 
„S kolegy porotci jsme se v hodnocení 
mnohdy rozcházeli, ale skvělý výsledek 
piva Bernstein potvrzuje, že je to pivo, 
které zaujme.“

Polotmavý ležák Bernstein je určen 
téměř výhradně k exportu. V zahraničí 
patří k nejpopulárnějším pivům port-
folia Březňák. Nejúspěšnější je na ně-
meckém trhu, kde se řadí mezi český-
mi vývozními pivy k absolutní špičce. 
Březňák Bernstein se vaří podle origi-
nální receptury z různých druhů sla-
du, což zaručuje sytou, zlatavou barvu 

a výrazný chuťový profil. Na specific-
kou barvu odkazuje i jeho jméno, které 
v překladu znamená jantar.

Vedle Březňáka Bernstein za portfo-
lio skupiny Heineken Česká republika 

bojovaly Krušovice Imperial, které zís-
kaly zlatou medaili v soutěži The World 
Beer Cup in Seatle v roce 2006, dále 
Krušovice Černé, oceněné vloni jako 
World´s Best Dark Lager 2009 právě 

na World Beer Awards. Krušovice Im-
perial jsou úspěšné na zahraničních tr-
zích, zejména v Rusku, v Německu, na 
Slovensku nebo ve Švédsku, podobně 
i Krušovice Černé mají úspěch v Rusku, 
Německu a Finsku. 

Heineken je třetí největší pivovarnickou 
skupinou na světě a evropskou jedničkou 
mezi výrobci piva. V roce 2003 se součástí 
skupiny Heineken Česká republika stal 
pivovar Starobrno a v roce 2007 se působ-
nost skupiny rozrostla o Královský pivovar 
Krušovice a. s. V polovině roku 2008 byla 
úspěšně dokončena akvizice společnos-
ti Drinks Union, a. s. V roce 2009 bylo 
Starobrno, a. s. fúzováno do společnos-
ti Královský pivovar Krušovice a. s. Na 
počátku roku 2010 byla do obchodního 
rejstříku zapsána změna obchodní spo-
lečnosti, kterou byla společnost Královský 
pivovar Krušovice a. s. přejmenována na 
Heineken Česká republika, a. s. V sou-
časné době je Heineken Česká republika 
třetím nejsilnějším hráčem na domácím 
trhu s pivem, v exportu se řadí mezi nej-
důležitější vývozce piva.

Mgr. Kateřina Beute
Heineken Česká republika

Březňák Bernstein ocenili odborníci na World Beer Awards 2010
Ocenění nejlepší evropské sezonní pivo v kategorii ležák – Best Euro-

pe´s Seasonal Beer – získal Březňák Bernstein na světové prestižní soutěži 
pro piva z celého světa. Odborné setkání organizuje ve Velké Británii sdru-
žení Tastingbeers.com a jeho hodnocení patří každoročně k nejprestižněj-
ším pivním oceněním na světě. „Uvědomujeme si, jak prestižní je soutěž 
a kolik konkurenčních značek a piv v ní bojuje, proto nás výsledek vel-
mi potěšil,“ říká Daniel de Jonge, exportní manažer společnosti Heineken 
Česká republika, v jejímž portfoliu Březňák Bernstein je.
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Litovelský sládek Petr Kostelecký 
letos pro návštěvníky připravil celkem 
12 druhů piva – od nealkoholického až 

po citronové či višňové. Piva se vytočilo 
téměř 400 sudů, tj. stejně jako minulý 
rok. Nejvíce se pilo sváteční 13% pivo 

Lahvové pivo společnosti Pivo-
var Litovel je od července 2010 
v novém kabátě. Všechny znač-
ky pivovaru inovovaly své etikety 
na pivních lahvích. Redesign eti-
ket klasicky vařeného piva z Litov-
le dostala na starost pražská desig-
nérská společnost Toman Design. 
Nový design etiket byl také nově 
doplněn o prvek zlatého staniolu 
na uzávěru láhve u značky Premium 
a zeleného u značky Moravan. 

„Se studiem Toman Design jsme 
navázali na předchozí úspěšnou 
spolupráci z roku 2007, kdy jsme 

aktualizovali zastaralý logotyp Litovle. 
První práce na redesignu etiket začaly 
již v roce 2008, postupně se změnily 
etikety všech piv a pilovaly se sebe-
menší detaily. Jsme rádi, že můžeme 
našim zákazníkům představit klasicky 
vařené pivo Litovel s novou vizáží,“ 
sdělil Ing. Michal Trunda, vedoucí 
marketingu Pivovaru Litovel.

„Přes původní požadavek zachová-
ní logotypu jsme s Pivovarem Litovel 
nakonec dospěli k dohodě na evoluční 
změně, která by zachovala kontinui-
tu značky u konzervativních zákaz-
níků. Značka prošla celkovým ,úkli-
dem‘ a zachovala si pouze barevnost, 

kompozici a hrubě i kontury liter,“ 
uvedl Jiří Toman z grafického studia 
Toman Design. 

„V další fázi jsme s klientem při-
stoupili k redesignu etiket. Práce to 
byla dlouhá a strastiplná, nicméně 
věříme, že v rámci daných mantinelů 
produktům výrazně prospěla a bude 
mnohem více odpovídat jejich kvalitě. 
Práce na obalech plechovek stále ještě 
pokračují,“ dodal Toman. 

HANÁCKÉ ŽNĚ
Pivovar Litovel na podporu prodeje 

klasicky vařeného piva v novém de-
signu spustil velkou letní promo akci 

Hanácké žně. Akce trvá od 19. čer-
vence do 20. září. Spotřebitelé pod 
víčky od lahví mohou najít tisíce cen. 
Mezi okamžité výhry patří čtyřkolky, 
lety balonem, horská kola, pivo na ce-
lé léto, originální cyklodresy, slamá-
ky a nátělníky. Závěrečná dožínková 
party se slosováním o automobil Che-
vrolet Cruze proběhne 25. září na ná-
dvoří pivovaru Litovel. 

Více na www.hanackezne.cz

Jakub Salát
Previa CR s. r. o.

mediální zástupce Pivovaru Litovel

Plzeň – Národní finále páté-
ho ročníku soutěže Pilsner Urquell 
Master Bartender o nejlepšího vý-
čepního zná svého vítěze. Je jím 
Lukáš Svoboda z pivnice Konvikt 
v Praze. Spolu s titulem národní-
ho vítěze získal zájezd do Dán-
ska, spojený s návštěvou provo-
zovny loňského absolutního vítěze, 
pivo na rok zdarma a samozřej-
mě si zajistil účast na mezinárod-
ním finále. Zde se utká o titul nej-
lepšího výčepního světa v ostré
konkurenci zástupců z dalších
19 zemí. 

„Soutěžil jsem už několikrát, byl jsem 
i druhý ve světovém finále. Ale letos sli-
buji, že konečně přivezu do České re-
publiky to zlato!“ prohlašuje sebevědo-
mě Lukáš Svoboda. „V mezinárodním 
finále se sejde určitě velká konkurence. 
Mojí výhodou ale může být i to, že už 
mám soutěžní zkušenosti z New Yorku 
2006,“ dodává Svoboda. 

Tři nejlepší výčepní: 
1.  Lukáš Svoboda, Pivnice Konvikt, 

Praha
2.  Jana Zachariášová, VŠK Terč, Brno 
3.  Miroslav Vorlík, Restaurace Na Spil-

ce, Plzeň 

Všichni zúčastnění si kromě certifi-
kátu účastníka národního finále odnes-
li pivo Pilsner Urquell a další dárkové 
předměty. Pro druhé a třetí místo je 
připravena návštěva Vilshofenu, ro-
diště prvního sládka Pilsner Urquell 
Josefa Grolla. Národní vítěz navíc 
získal zájezd do Dánska, spojený s ná-
vštěvou provozovny loňského vítěze, 
pivo na rok zdarma (730 piv Pilsner 
Urquell) a samozřejmě prestiž pro se-
be i pro provozovnu, ve které čepuje. 
Celosvětové finále se koná v říjnu 2010
tentokrát v Praze a Plzni. Mezinárod-
ního vítěze pak čeká odměna 10 000 
eur.

„Úroveň této soutěže jde stále na-
horu. Vítězný Lukáš Svoboda má jistě 
šanci v mezinárodní konkurenci uspět. 
Je vidět, že zájem výčepních o excelent-
ní čepování ležáku Pilsner Urquell se 
prosazuje po celé České republice,“ ko-
mentuje průběh národního finálového 
kola v Plzni starší obchodní sládek Pl-
zeňského Prazdroje Václav Berka a do-
dává: „Dokážeme totiž uvařit pivo tak, 
jak se má vařit, dokážeme dodat pivo 
tak, jak je třeba, a tak, jak má chutnat. 
Pokud ale Pilsner Urquell není správ-
ně podáván – ve správné sklenici, při 
správné teplotě, s patřičnou péčí a od-
bornou znalostí výčepního či barmana, 

který rozezná pivo s velkým P od piva 
obyčejného, je jasné, že zákazníci při-
cházejí o plný požitek z piva. V soutě-
ži Pilsner Urquell Master Bartender se 
výčepní a barmani mezi sebou porov-
nají, mohou vyhrát hodnotné ceny, ale 
mnoho věcí se také naučí. To je cílem 
Plzeňského Prazdroje.“ 

Do soutěže Pilsner Urquell Master 
Bartender 2010 se přihlásilo 251 čes-
kých výčepních a barmanů. Nejprve 
proběhla internetová kvalifikace, která 
byla založena na vědomostních otáz-
kách i na důvtipu řešitelů. Z kvalifika-
ce postoupilo do čtyř regionálních kol 
vždy 35 nejlepších výčepních. Národní 
finále bylo kláním 20 nejlepších.

Soutěž Pilsner Urquell Master Bar-
tender je určená všem ctižádostivým vý-
čepním, barmankám a barmanům, kteří 
sdílí nadšení pro své řemeslo a pro plzeň-
ský ležák Pilsner Urquell. K tomu, aby 
se z obyčejného výčepního stal mistr 
světa, je zapotřebí nejen dokonale na-
čepovat pivo. Důležitými argumenty 
pro vítězství jsou i charismatické vystu-
pování, umění poutavě prezentovat pivo 
jako jedinečný nápoj, znalosti z oblasti 
výroby, historie piva a péče o něj.

Jiří Mareček, tiskový mluvčí
Plzeňský Prazdroj

�  S celkovým prodejem 10,5 milionu 
hektolitrů v kalendářním roce 2009 
(včetně licenční výroby v zahraničí) 
a s exportem do více než 50 zemí ce-
lého světa je Plzeňský Prazdroj, a. s.,
předním výrobcem piva v regionu a nej-
větším exportérem českého piva. 

�  Plzeňský Prazdroj, a. s., je členem glo-
bální skupiny SABMiller plc. Pilsner 
Urquell je mezinárodní vlajkovou lodí 
portfolia značek SABMiller.

�  SABMiller plc je jedna z největších 
světových pivovarnických společností 
s pivovarnickými aktivitami či dis-
tribucí ve více než 60 zemích světa 
napříč šesti kontinenty. Skupina zna-
ček SABMiller zahrnuje významné 
mezinárodní značky jako Miller Ge-
nuine Draft, Peroni Nastro Azzurro
a Pilsner Urquell a téměř 200 úspěš-
ných regionálních a národních zna-
ček.

Vítězem národního finále mezinárodní soutěže
o nejlepšího výčepního je Lukáš Svoboda z pražské Pivnice Konvikt

Litovelský otvírák 2010 se vydařil
V Y T O Č I L O  S E  T É M Ě Ř  4 0 0  S U D Ů  A  P Ř I Š L O  N A  1 0  T I S Í C  N Á V Š T Ě V N Í K Ů

Litovelské pivo v novém kabátě. Litovelský pivovar
provedl změnu vzhledu etiket celého lahvového sortimentu

a kvasnicový 11% Moravan. Zájem byl 
také o 12% tmavé, které se vyrábí pro 
německý trh. Pivo s lavinovým efektem 
Maestro šlo již tradičně dobře na od-
byt. Řidiči ocenili nealkoholické pivo 
FREE, vypili ho celých 25 sudů. Zpes-
třením byly pivní speciály jako pivo viš-
ňové, citronové a punčové. Pivo teklo 
z 68 kohoutů.

Pod pokličku sládkovi nahlédlo re-
kordních 2 340 zájemců o exkurzi. Ex-
kurze v pivovaru probíhaly od 9.00 až 
do 17.00.

V 11.00 hodin odstartoval z pivovaru 
starosta Litovle MVDr. Vojtěch Grézl, 
218členný peloton závodu BOBR BIKE 
10. Jednalo se o 9. ročník na horských 
kolech, již potřetí byl tento závod zařa-
zen jako mezinárodní mistrovství ČR 
vodáků.

Zajímavý byl také prodej pivní kos-
metiky, která se vyrábí právě z litovel-
ského piva. Zájem byl i o koupi pivních 
sklenic s novým designem.

Na pódiu proběhlo předání části vý-
her velké letní soutěže Hanácké žně 
(www.hanackezne.cz). Šťastní výherci 
si odvezli nejen pivo, ale také čtyřkolku 
a pěkná horská kola.

Slavnostní narážení klasickou pípou 
za dohledu sládka provedl v 16:00 kom-
bajnér Pepin z Hané. Básně o krásné 
a bohaté Hané přednesla v hanáčtině 
pěkně krojovaná Hanačka. Kombajnér 

Pepin z Hané předal sládkovi kytici ječ-
mene s přáním, aby z něj uvařil opět to 
nejkvalitnější pivo pro jeho četné pří-
znivce.

Noční oblohu ve 22:00 prozářil u pi-
vovarského komína pestrý ohňostroj. 
Hudební produkce pak byla zakončena 
Rock’n‘roll Bandem Marcela Woodma-
na.

O LITOVELSKÉM OTVÍRÁKU
Litovelský otvírák se poprvé konal na 

podzim roku 2004, kdy v pivovarském 
parku 9. června 2004 proletělo tornádo 
a za oběť padly téměř všechny stromy 
parku. Na vzniklé travnaté ploše se od 
té doby koná tento oblíbený festival pl-
ný hudby, přátelských setkání a samo-
zřejmě litovelského piva.

Šestý ročník Litovelského otvíráku zaznamenal opět vysokou návštěv-
nost. Více než deset tisíc zájemců si přišlo v sobotu 14. srpna poslech-
nout hudební produkci na dvou pódiích a ochutnat nejen speciální piva. Na 
pódia zavítaly například kapely Stracené ráj a Turbo, ale také Aleš Brich-
ta a ABBand.

Vstup na nádvoří Pivovaru, na kterém se konal bohatý kulturní program. Na letošní 
otvírák zavítalo na 10 000 lidí a vytočilo se přibližně 400 sudů piva. 

Slavnostní narážení soudku na Litovelském otvírku. Zleva stojící Miroslav Koutek, 
ředitel pivovaru, Tomáš Halouska, obchodní ředitel, Petr Kostelecký, sládek, a sta-
rosta Litovle Vojtěch Grézl.

Zleva: starší obchodní sládek Plzeňského Prazdroje, a. s., Václav Berka,
vítěz – Lukáš Svoboda, generální ředitel Plzeňského Prazdroje, a. s., Douglas Brodman
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V rámci Pálavského vinobraní 
v Mikulově bude 11. a 12. září 2010 
za podpory Vinařského fondu a města 
Mikulov realizován druhý ročník uni-
kátní akce zacílené na široké spekt-
rum návštěvníků vinobraní – Mistrov-
ství České republiky v rozeznávání 
vůní ve víně, Mikulov 2010.

Mistrovství České republiky v roze-
znávání vůní ve víně, Mikulov 2010, 
nabídne možnost návštěvníkům Pá-
lavského vinobraní prověřit zajímavou 
formou své schopnosti vnímání vůní 
obsažených ve víně a uvědomit si úzké 
spojení mezi vínem a vinnými vůněmi, 
které jsou pro vnímání jedinečnosti to-
ho kterého vína naprosto klíčové.

Hlavní soutěž je založena na kom-
binaci praktických a teoretických (nic-

méně ne nutně expertních) schopností. 
Aspirant na titul mistra republiky tak 
bude muset zvládnout poznávání vůní 
ve víně s využitím renomované učeb-
nice Vůně vína – Le Nez du vin fran-
couzského odborníka v oblasti aromat 
Jeana Lenoira, poznávání vůní reálných 
produktů a zodpovědět řadu vědomost-
ních otázek o vůních vín se zaměřením 
na vína z Moravy a Čech.

Součástí programu bude mimo jiné 
také soutěž pro děti do 14 let a jejich ro-
diče zaměřená na poznávání vůní a chu-
tí. Neděle je v rámci Pálavského vino-
braní více zaměřena na rodiny s dětmi 
a tento charakter respektuje i připravo-
vaný projekt. Součástí mistrovství bude 
dále také vzdělávací interaktivní expo-
zice vysvětlující propojení moravských 
vín s jejich typickými aromaty.

Loňské premiérové mistrovství pro-
běhlo 12. 9. 2009 také v rámci Pálav-
ského vinobraní. Soutěž i doprovodná 
expozice se těšily mimořádnému zájmu 
soutěžících i diváků a návštěvníků vi-
nobraní. Do předkol hlavní soutěže 
nastoupilo více než 1000 zájemců a sa-
motné hlavní soutěže se zúčastnilo 365 
osob, čímž byla překročena předpoklá-
daná kapacita akce. Mistrovství si tak 
v rámci Pálavského vinobraní vybudo-
valo pevnou pozici a lze očekávat, že 
v letošním roce přiláká ještě více soutě-
žících i diváků. Vítězkou 1. Mistrovství 
České republiky v rozeznávání vůní ve 
víně se stala Marta Vítková (na snímku) 
z Mikulova. 

Daniel Kříž
Omnimedia Public Relations, s. r. o. 

Mnoho z nás již objevilo kouzlo 
našich domácích vín a touží pozná-
vat další a další odrůdy. Jako stvo-
řený je k tomu podzim, čas osla-
vy sbírání vinných hroznů – vinobra-
ní. Příznivci moravských a českých 
vín si jistě nenechají ujít nesčetně 
lokálních vinobraní zejména na již-
ní Moravě, ale čím dál častěji také 
v Čechách.

VINOBRANÍ
Jak je všeobecně známo, základní 

surovinou pro výrobu vína představují 
čerstvé vinné hrozny. Nejranější odrůdy, 
jako např. Muškát moravský, Irsai Oli-
ver či Veltlínské červené rané (později 
také Müller Thurgau a Veltlínské zele-
né), dozrávají už koncem srpna a první 
týdny v září, čímž si přímo říkají o zpra-
cování na burčák, který je nedílnou sou-
částí oslav vinobraní. S postupem času 
se kolem poloviny září přidává i burčák 
z odrůd červených, především z Modré-
ho Portugalu.

BURČÁK
Burčák nebo též „mléko starců“ je 

náš unikát a kromě omezených oblastí 
Rakouska a Slovenska si nikde ve světě 
nenašel takovou oblibu. Vylisovaný vin-
ný mošt po několika dnech zkvasí na 
mírně alkoholický sladký nápoj, který 
se pije během relativně krátkého obdo-
bí, kdy obsahuje optimální poměr ještě 
neprokvašeného přírodního cukru a al-
koholu. 

Burčák má díky přítomnosti kva-
sinek vysoký obsah vitamínu B, a je 
tedy nejen chutný, ale také zdraví 
prospěšný. Má blahodárné účinky na 
vlasy, nehty, pokožku, ale třeba i na 
nervovou soustavu a díky slabému ob-
sahu alkoholu i na srdce a cévy. Staří 
vinaři doporučují vypít burčáku tolik, 
kolik nám v těle koluje krve. Správný 
burčák obsahuje ještě o malinko více 
alkoholu než pivo, proto lékaři nevidí 
příliš rádi, vypije-li se ho mnoho na-
jednou. Čtyři a půl litru burčáku, proč
ne, ale raději je rozložit do několika 
večerů.

JAK POZNAT DOBRÝ BURČÁK
K základnímu rozpoznání dobrého 

a nepodařeného burčáku poslouží už 
oči. S náležitou péčí vyrobený a prodá-
vaný burčák stále kvasí, takže jsou v lah-
vi nebo sklence dobře pozorovatelné 
drobné perličky uvolňujícího se oxidu 
uhličitého. Burčák by měl mít okrovou 
barvu, může mít i mírně nahnědlé tóny. 
Neměl by být ani příliš kalný, neboť vět-
ší množství kalu se v burčáku objevuje 
až k pozdějších fázích kvašení, kdy už 
bývá většina cukru prokvašená, burčák 
je alkoholičtější a už není tak sladký, 
svěží a chutný. Burčák od poctivého vi-
naře bývá už v počátku dobře cítit po 
odrůdě, z které byl vyroben. Určitě tedy 
v jeho vůni nemá místo hniloba ani za-
tuchlina, které svědčí o chybách v pro-
cesu výroby. Pokud bude ovšem burčák 
mírně cítit po droždí, nejde o vadu. Ta-
to vůně pochází z kvasinek, k burčáku 
přirozeně patří a v ničem mu neubírá. 
Důležitý je u burčáku také způsob jeho 
prodeje. Časté stánky u hlavních silnič-
ních tahů mohou nabízet i dobrý bur-
čák, ale nejste-li si jisti, že jej bezpečně 
poznáte, raději zajděte ochutnat a na-
koupit do vinotéky nebo přímo k vinaři. 
Celodenní stání u silnice burčáku určitě 
nepřidá. Burčák se pije na chuť a pro 
radost, tzn. nechutná-li vám, odmítně-
te jej a raději si dejte už hotové víno ze 
starších ročníků.

VÝROBA VÍNA A BURČÁKU
Ihned po sklizni hroznů dochází 

k oddělování stopky (třapiny) od bobulí. 
V odborné vinařské terminologii se to-
mu říká odzrnění. Důležité při odzrnění 
je, aby celý proces proběhl velmi šetr-
ně. V žádném případě by nemělo dojít 
k poškození peciček, které by mohlo mít 
za následek uvolnění hořkých látek do 
burčáku či vína. Konečný produkt odzr-
nění – mošt s narušenými bobulemi – je 
odborně nazýván rmut.

V následujícím procesu lisování se ces-
ty výroby bílých, růžových a červených 
vín rozcházejí. Rmut z odrůd určených 
pro bílá vína se lisuje hned po odzrnění. 
Rmut z modrých odrůd určených pro 

červená vína se nechává nejprve pro-
kvasit spolu se slupkami a teprve pak se 
lisuje. Svou typickou barvu totiž červené 
víno získává právě ze slupek. Pro výrobu 
růžových vín se rmut nechá jen trochu 
„naležet“ a poté, co se červená barviva 
ze slupek částečně uvolní, se dále zpra-
covává jako víno bílé.

Při lisování pak dochází k oddělení 
moštu a slupek. Výlisnost se pohybuje 
okolo 50–75 %. Výjimku tvoří například 
vína ledová a slámová, která mají výlis-
nost kvůli seschnutí bobulí (slámová) 
nebo zmrznutí (ledová) naopak velmi 
malou – cca 10–15 %. Vylisovaný mošt 
je pak třeba takzvaně odkalit – při tom-
to procesu se oddělí kalicí látky (např. 
prachové částice) od moštu. 

Nedílnou součástí výroby vína je 
kvašení. Jelikož se bílá vína po odzrně-
ní ihned lisují, kvasí až mošt. Červená 
vína kvasí již spolu se slupkami ve fázi 
rmutu. A právě kvasící mošt ze nazývá 
„burčák“. 

BURČÁKEM TO NEKONČÍ ANEB 
NA VÍNO SI POČKÁME AŽ DO 

SV. MARTINA
Kvašením se přeměňuje cukr ve 

vinném moštu na alkohol. Současným 
trendem (zvláště u bílých vín) je chla-
zení kvasícího moštu tak, aby teplota 
nepřekročila 18–20 °C. Při teplotě do 
20 °C se ve víně uchová více přírodních 
aromatických látek, než kdyby se mošt 
nechal kvasit samovolně při vyšších tep-
lotách.

Konečným procesem výroby vína je 
školení. Pod tímto pojmem se rozumí 
proces manipulace vína od dokvašení 

až po přípravu k lahvování. Jde napří-
klad o stáčení, při kterém se oddělí ví-
no od usazených kvasnic. Čiřením, jež 
následuje, se rozumí odstranění bílkovin 
a dalších nežádoucích látek. Význam-
nou částí školení vína je rovněž filtrace. 
Školení má velký vliv na charakter vína 
a vyžaduje pečlivého a odborně zdatné-
ho sklepmistra. Na charakter vína má 
vliv také fakt, jestli se skladuje v nere-
zových nádobách, nebo v dřevěných 
sudech, u kterých je mnohem silnější 
proces tzv. mikrooxidace. Nové dřevěné 
sudy (typu barrique) zase dodávají vínu 
další chuťové a aromatické látky. 

Víno je živý „organizmus“, který se 
i po nalahvování stále vyvíjí. Víno je tře-
ba správně skladovat, má-li zůstat kvalit-
ním. Základními předpoklady dobrého 
uchování jsou správná teplota, vzdušná 
vlhkost a nepřítomnost světla.

Stejně jako se mnozí nedočkavě tě-
ší na první burčák, snad ještě více lidí, 
kteří našli zalíbení ve víně, s očekávání 
hledí z magickému datu 11. 11. (svátek 
sv. Martina), kdy se dle tradice mohou 
načít první vína letošní sezony, tzv. Sva-
tomartinská.

SVATOMARTINSKÉ VÍNO
Svátek svatého Martina bývá s na-

pětím očekáván nejen kvůli pranostice 
s bílým koněm. 11. listopadu se totiž 
otevírají první láhve vína pocházejícího 
z podzimní sklizně a napovídají, jaká že 
vína přinesl celý ročník.

Oslavy provázející uvedení Svatomar-
tinského na trh nejsou žádnou novinkou 
posledních let. Již z dob císaře Josefa II. 
pochází tradice začínat na svatého Mar-
tina s rozléváním mladého vína. Tehdy 
totiž končila vinařům pracujícím u vět-
ších sedláků služba. Její pokračování na 
další rok se poté dojednávalo při skle-
ničce v té době již jiskrného vína, se kte-
rým se mohlo také poprvé přiťuknout.

Svatomartinské hody byly časem 
hodování a bujného veselí. Vždyť je to 
období, kdy sklizeň již byla v bezpe-
čí pod střechou a za dveřmi už čekal 
klidný Advent s předvánočním půstem. 
A tento příjemný zvyk dobrého jídla 

a pití přetrval do dnešní doby, kdy lidé 
rádi v době vrcholícího podzimu využijí 
příchodu mladého vína jako příležitosti 
pro pobavení a setkání s přáteli. 

BURČÁK A ZÁKONY
�  Burčák musí být vyroben pouze 

z hroznů vypěstovaných a zpracova-
ných v České republice. 

�  Může se prodávat pouze od 1. srpna 
do 30. listopadu.

�  Burčák nesmí prodejci ředit vodou.
�  Při prodeji musí být spotřebitel infor-

mován o tom, že se jedná o burčák 
a kdo je jeho výrobcem. 

BURČÁKOVÝ SLOVNÍČEK ANEB 
NA VINOBRANÍ ZA ZNALCE

Odzrnění – oddělení stopky (třapiny) 
od bobulí
Rmut – vinný mošt s narušenými bobu-
lemi
Třapina – stopka vinného hroznu
Výlisnost – množství čistého vinného 
moštu oproti výchozí surovině (50–
75 %)
Naležení – doba, kdy se nechává rmut 
stát, aby výsledné víno získalo barevné 
tóny z červeného barviva obsaženého ve 
slupkách modrých odrůd
Burčák – kvasící vinný mošt burčákové 
odrůdy – rané odrůdy révy vinné vhod-
né na výrobu burčáku (Muškát morav-
ský, Irsai Oliver, Veltlínské červené ra-
né, Müller Thurgau, Veltlínské zelené, 
Modrý Portugal)
Čiření – odstranění bílkovin a dalších 
nežádoucích látek z hotového vína
Matolina – nasládle vonící hmota se 
slupkami a pecičkami, která zbývá po 
lisování hroznu
Var – fáze bouřlivého kvašení, kdy jsou 
kvasinky nejaktivnější a poměr cukru 
a už prokvašeného alkoholu je cca 1:1. 

Chcete-li se o moravských
a českých vínech dozvědět více,

využijte webových stránek
www.vinazmoravy.cz
a www.vinazcech.cz. 

Daniel Kříž
Omnimedia Public Relations, s. r. o.

2. Mistrovství České republiky v rozeznávání vůní ve víně, Mikulov 2010

A jaká je podoba nové likérky? Dva 
skleněné tvary vsazené do sebe se vzá-
jemně propojují a doplňují. „Jsou ženou 
a mužem a bez sebe nemohou. Zatou-
žíme-li po ledově vychlazené Becherov-
ce, stačí nalít do spodní části skleničky 
vodu a nechat ji zamrazit. Nádoba se 
promění v ledový sloup, z jehož duše vy-
zařuje zlatavý nápoj,“ popisuje svůj ná-
vrh autorka Veronika Černá.

„Těší nás, že si projekt, který běží již 
druhým kolem, získal tolik pozitivních 
ohlasů od spotřebitelů a vyvolal me-
diální zájem o český sklářský design. 
Spojení Becherovky se sklářskými de-
signéry přináší zajímavou spolupráci 
dvou tradičních českých značek: likéru 
Becherovka a českého skla v moderním 
pojetí mladých designérů,“ komentuje 
aktuální výsledek soutěže Gabriela 

Becherovka představuje vítěznou likérku 2. kola soutěže českých designérů
Vítězná 
sklenička
1. kola 
Marcela 
Mochala – 
příbal
k lahvi 
Becherovky

Adámková, brand manažerka značky 
Becherovka Original, a dodává: „Věří-
me, že o novou designovou likérku bude 
stejně velký zájem, jako tomu je u vítěz-
né skleničky 1. kola od Marcela Mocha-
la, která je jako součást příbalu litrové 
lahve Becherovky právě v prodeji.“

Potvrzením úspěšnosti projektu je 
i zájem zahraničních zákazníků o li-
mitovanou edici. Sklenička Marcela 
Mochala bude přibalena k Becherovce 
a distribuována např. na trzích v Ra-
kousku, Slovinsku, Litvě, Chorvatsku, 
Ukrajině a Rusku. 

K návrhu druhé série likérových skle-
niček byli přizváni tři noví mladí čeští 
sklářští designéři – Veronika Černá, 
Josef Divín a Tomáš Hovorka. K nim 
se připojil Jiří Novotný, jehož návrh 

postoupil z prvního kola na základě vel-
kého ohlasu spotřebitelů. Tyto čtyři ná-
vrhy se o přízeň hlasujících ucházely od 
15. 4. do 15. 7. 2010. Spotřebitelé mohli 
opět hlasovat prostřednictvím SMS nebo 
na internetových stránkách Becherovky. 
Všechny soutěžní návrhy skleniček jsou 
k vidění na Letišti Praha v rámci výstavy 
Czech Fashion Live, věnované českému 
designu, od 21. 7. do 20. 10. 2010. 

Tento projekt je zaštítěn Umělec-
koprůmyslovým muzeem v Praze, kde 
jsou skleničky Becherovka nominované 
v soutěži průběžně vystavovány. Velkým 
úspěchem projektu je také nominace na 
cenu Czech Grand design v kategorii 
Výrobce roku a Designér roku.

Tisková zpráva
Jan Becher-Karlovarská Becherovka, a. s.

Dne 22. července byl veřejnosti slavnostně představen vítězný návrh
2. kola soutěže českých designérů o vytvoření originální likérové sklenič-
ky pro Becherovku. Uvedení již druhého úspěšného finále proběhlo v rámci 
vernisáže k výstavě Czech Fashion Live na Letišti Praha, kde jsou všech-
ny návrhy skleniček 2. kola vystaveny jako součást expozice do 20. října. 
Spotřebitelé svým hlasováním zvolili ze čtyř soutěžních návrhů zajímavou 
skleničku autorky Veroniky Černé. Ta se v limitované edici opět objeví ja-
ko příbal k litrové lahvi Becherovky v první polovině příštího roku.

Vítězná
sklenička

2. kola
Veronika Černá

 Vinobraní a burčák



26 / nabídky – informace Potravinářský zpravodaj 6 / 2010

·  Návrhy začlenění potravinářských výrobků a správné zatřídění jejich názvů a zákon-
ných textací pro označování etiket (obalů) pro potraviny. Dle zákona o potravinách a pro-
váděcích vyhlášek v platném znění.

DOPORUČUJEME REVIZE SOUČASNÝCH ETIKET,
návazně na realizované legislativní změny.

·  poradenství v oblasti zákonů o obalech a odpadech,·  školení pracovníků z hygienického minima,·  podnikatelské záměry, studie a projekty výroby potravin,·  profesní uplatnění v potravinářském průmyslu, nabídka-poptávka, bezplatně (viz www.infak.cz),·  další potravinářské služby dle specifických potřeb zákazníka,·  POHLEDÁVKY - profesní zkušenost od r. 1993.

Tel.: 296 374 656, fax 296 374 658
E-mail: agral@agral.cz

Zelený pruh 1560/99, 140 02  P r a h a  4 

� Pane Stockere, před rokem jste z rukou svého 
tchána, pana Jana Kyselého, převzal firmu s více 
než stovkou zaměstnanců, a to v době, kdy bylo
mnoho podniků v potížích. Jak se Vám podařilo pře-
vést prádelnu přes toto obtížné období? 

Mám to štěstí, že jsem převzal stabilní a zdra-
vou firmu, ve které mám šanci založit rodinnou 
tradici. I když se nás ekonomická situace na trhu 
také dotkla, cítíme se jako silný podnik.

� Co se Vám během Vaší práce v čele firmy dosud 
podařilo, na co jste hrdý?

Původním vzděláním jsem informatik, a tak 
jsem i v prádelenství vsadil na rozvoj informač-
ních technologií. Ve společnosti využíváme na-
příklad speciální software, který dohlíží na výběr 
správného pracího procesu a sleduje tok prádla od 
příjmu až po expedici. Personální prádlo od nás je 
vybaveno čárovým kódem, díky čemuž mají zákaz-
níci neustálý přehled o jeho pohybu a o četnosti 
převlékání zaměstnanců.

� Co vše zahrnuje komplexní servis personálního 
prádla, který Vaše společnost nabízí?

V zásadě jde o to, že zákazníci mohou veš-
keré starosti spojené s údržbou a nákupem prá-
dla přenechat nám. Takzvaný komplexní servis 
začíná nákupem prádla, které bude splňovat 
představy zákazníků. Společně se domluvíme 

na vhodném materiálu, střihu, barvách a všech 
ostatních parametrech, následně necháme ušít 
oděvy jednotlivým zaměstnancům na míru. Na 
přání opatříme oblečení výšivkou loga. Naši 
zákazníci tak nemusí investovat do nového prá-
dla ani se nemusí starat o evidenci a skladování 
oděvů. V dohodnutých termínech pak zákazníky 
zásobujeme hygienicky čistým prádlem v potřeb-
ném množství.

� Říkal jste, že prádlo šijete na míru jednotlivým 
zaměstnancům. Co když ale podnik, kterému do-
dáváte prádlo, zaměstnává i brigádníky a sezonní 
pracovníky?

S takovými případy se samozřejmě také setká-
váme a každému zákazníkovi nabídneme logistic-
ké řešení, které pro něj bude nejvhodnější. Kaž-
dý zákazník má vždy k dispozici dostatek prádla 
i pro brigádníky. Vždy nám jde o to, aby zvolené 
řešení bylo pro naše zákazníky maximálně poho-
dlné a ekonomicky výhodné. Ještě bych rád dodal, 
že prádlem vybavíme na přání nejen zaměstnance 
v samotné výrobě, ale i údržbáře, řidiče a další 
profese.

� Co přesně obnáší systém RABC v prádelenském 
podniku? Čím by se měla certifikovaná prádelna
lišit od ostatních?

Systém RABC je v prádelenství tím, čím je 
v potravinářství systém HACCP. Základem je dů-
sledné oddělení nečisté a čisté strany a zavedení 
přísných pravidel pro pohyb personálu mezi tě-
mito dvěma částmi. Kromě toho je nutná vysoká 
disciplína personálu – proto se u nás konají pravi-
delná hygienická školení zaměstnanců. Samozřej-
mostí je pravidelná dezinfekce rukou personálu, 
všech výrobních prostor i přepravních kontejnerů 
a aut. A o výsledcích vynaloženého úsilí se pak 
přesvědčujeme v pravidelných interních auditech. 
Ručíme za to, že je expedované prádlo hygienicky 
nezávadné, a proto používáme i speciální dezin-
fekční prací procesy.

� Jaký nadstandard nabízíte svým zákazníkům?
Kromě klasických služeb nabízíme našim kli-

entům odborné poradenství při výběru prádla 
a zajistíme nezávislé otestování prádla ve Státním 
zkušebním ústavu. Pokud jde o pracovní oděvy, 
neustále dbáme o to, aby bylo oblečení našich 
zákazníků v dokonalém stavu, opotřebené nebo 
poškozené kusy automaticky opravíme nebo na-
hradíme novými. Od řady jiných prádelen se také 
lišíme tím, že máme samostatné oddělení řízení 
jakosti, které dohlíží na kvalitu a hygienu v celém 
procesu a operativně řeší jakékoli připomínky zá-
kazníků. Redakce

Jsme stále
o krok napřed

P R Á D E L N A  K Y S E L Ý  U M Í  P R Á T  P O D L E 
P Ř Í S N Ý C H  P O T R A V I N Á Ř S K Ý C H  N O R E M

Vzhledem k tomu, že potravinářské provozy zásobují svými výrobky širokou veřejnost, jsou 
pod neustálou hygienickou kontrolou a výroba musí odpovídat mnoha přísným normám. Mimo 
jiné se jedná o ošetření pracovních oděvů jejich zaměstnanců podle zásad kontroly biokonta-
minace (RABC). Jen málo tuzemských prádelen splňuje tyto hygienické požadavky. První prá-
delna, která byla ve střední Evropě certifikována podle evropské hygienické normy EN 14065, 
je právě Prádelna Kyselý, a. s., se sídlem ve Vlašimi. Více než rok působí v čele představen-
stva společnosti Dr. Konrad Stocker, který nám zodpověděl několik dotazů.

www.vsvaltice.cz

Château Valtice získalo
ve světě velkou zlatou medaili.

„Sylvánské zelené pozdní sběr 2007“
– CHÂTEAU VALTICE –

víno světové extratřídy
Sylvánské zelené
pozdní sběr 2007

z Vinných sklepů Valtice 
získalo nejen zlatou medaili, 

ale navíc se dostalo
mezi 100 nejlépe

hodnocených vín světa 
na druhé největší světové 

přehlídce vín
AWC Vienna International 

2008.

K dostání u výrobce – společnosti Vinné sklepy Valtice, a. s.

Vinné sklepy Valtice dosáhly 
největšího úspěchu v San 
Francisku a získaly Velkou 
zlatou medaili za víno Veltlínské 
zelené pozdní sběr 2009
z řady CHÂTEAU VALTICE.

V roce 2008 jsme získali
v San Francisku s Veltlínským 
zeleným bronzovou medaili,
v loňském roce zlatou medaili 
a na letošním 30. ročníku
dosáhlo Veltlínské zelené
– CHÂTEAU VALTICE
mety nejvyšší
– Velkou zlatou medaili.

To už něco říká 
o kvalitě, ne?
Víno je možné od 1. 9. 2010 
získat na e-shopu společnosti 
www.vsvaltice.cz
nebo ve specializovaných 
vinotékách či v humidorech. 
Doporučená cena 210 Kč.
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GARANCE

Akreditace Českého institutu pro akreditaci
č. 1086 (laboratoř), č. 3205 (certifi kační or-
gán), č. 4049 (inspekční orgán)
Povolení SVS ČR dle Zák. 166/99 Sb., O vete-
rinární péči...
Zapojení do mezinárodního systému testo-
vání způsobilosti laboratoří

PROVÁDÍME:

�  certifi kace potravin a potravinářských
výrobků 

�  inspekční činnost v oblasti hygieny
potravin

MVDr. Šotola s. r. o.,
Akreditovaná laboratoř č. 1086

Akreditovaný certifi kační orgán č. 3205
 Akreditovaný inspekční orgán č. 4049

� ANALYTIKA
 –  Senzorické zkoušení potravin.
 –  Mikrobiologické rozbory potravin, suro-

vin, vod a prostředí.
 –  Chemické vyšetření potravin, surovin vod 

aj., včetně stanovení kontaminant.
 –  Laboratorní kontrola HACCP v potravinář-

ské výrobě.
 –  Kompletní analýzy nutričních hodnot po-

travin. Laboratorní kontrola hygieny pro-
středí.

 –  Klimatizovaný svoz laboratorních vzorků 
zdarma.

� PORADENSTVÍ
–  Tvorba, konzultace a ověřování systému 

HACCP, BRC, IFS a systému jakosti dle ISO 
9001:2008, včetně vypracování dokumen-
tace.

 –  Konzultace a činnost odborných pracov-
níků laboratoře přímo v místě fi rmy žada-
tele.

 –  Činnost a konzultace v rámci systémů ja-
kosti, legislativních a normovaných před-
pisů.

 –  Konzultace a vyšetřování v rámci vstupní, 
mezioperační a výstupní kontroly a další 
odborné konzultace a školení zaměstnan-
ců pro obchodní, potravinářské fi rmy.

� EKONOMIKA
 – Laboratoř je plátcem DPH
 –  Možnost stanovení doby splatnosti faktur 

dohodou s laboratoří
 –  Stabilitu cen laboratorních vyšetření
 –  Možnost množstevní slevy dle rozsahu 

zakázky

Havlíčkova 3041/127, Kroměříž 767 01
Tel./fax: 573 330 281,  mobil: +420 602 716 658, +420 603 882 871

e-mail: jan_sotola@volny.cz 

  V 3205         I 4049

Kvalitní proužky Twinsensor na inhibiční látky!
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Z A J Í M A V O S T I  Z E  S V Ě T A

Objednací kupon zašlete na firmu ABONT, s. r. o.,
Chlumova 17, 130 00 Praha 3, e-mail: abont@seznam.cz

O B J E D N Á V K A  P Ř E D P L A T N É H O
Jméno (název podniku):  ..............................................................................................................................
Adresa:  .........................................................................................................................................................
Město: ........................................................................... PSČ:  ......................................................................
IČO: ............................................................................... DIČ: .......................................................................
Číslo účtu/kód banky:  .................................................................................................................................
Počet výtisků:  ..............................................................................................................................................
Datum objednávky: ......................................................................................................................................
Jméno objednávajícího:  ..............................................................................................................................
Telefon:  .........................................................................................................................................................

Objednávka je stálá – není nutno každoročně obnovovat.
Žádáme pouze nahlašování veškerých změn (adresy, počet výtisků apod.) v co nejkratší době.

Objednávaný titul označte v příslušném rámečku.

Revue
POTRAVINÁŘSKÁ

Roční předplatné
+ částečná úhrada

poštovného – 805,- Kč

Roční předplatné
+ částečná úhrada

poštovného – 216,- Kč

Roční předplatné
+ částečná úhrada

poštovného – 320,- Kč

oční předplatnéRo
čá t č á úh dč

Potravinářský
zpravodaj

tné Roční předplatné

LIST
ČESKÉHO SVAZU
ZPRACOVATELŮ MASA
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STEVIA PREFEROVANÝM 
SLADIDLEM 

U ČOKOLÁDOVÝCH 
NÁPOJŮ

Výsledky výzkumu zveřejněné v časopise Jour-
nal of Agricultural and Food Chemistry ukazují, 
že v suchých směsích pro přípravu čokoládových 
nápojů lze úspěšně použít alternativní sladidla. 
Nejlepších výsledků svým senzorickým profilem 
v konkurenci s cukrem, aspartamem a Acesulfa-
mem K dosáhlo u hodnotitelů sladidlo stevia. 

Hodnocením alternativních sladidel u čokolá-
dových nápojů se zabýval výzkumný tým ze zá-
hřebské univerzity v Chorvatsku. Ten studoval 
práškové směsi na přípravu těchto nápojů namí-
chané ze dvou druhů kakaového prášku s různým 
obsahem tuku a z různých druhů sladidel. U smě-
sí byla stanovena velikost částic a denzita pou-
žitých cukrů a sladidel a byl vyhodnocen jejich 
vliv na index koheze. Rovněž byl u nápojových 
směsí srovnáván obsah polyfenolových sloučenin 
a antioxidační kapacita nápojů. Práškové směsi 
připravené z kakaa obsahujícího max. 16–18 % 
tuku obvykle vykazovaly nižší obsah celkových 
polyfenolů, celkových flavonoidů, flavan–3–olu 
a proantokyanidinů při srovnání se směsmi při-
pravenými s kakaem méně tučným (10–12 % tuku 
v sušině). Celkový obsah fenolů kakaových nápojů 
připravených z pokusných směsí se pohyboval od 
320 do 480 mg GAE/litr. Míra antioxidační ka-
pacity kolísala v závislosti na použité analytické 
metodě. Obsah tuku v kakaovém prášku neovliv-
nil antioxidační kapacitu směsí. Přídavek cukru ke 
kakaovému prášku zvýšil rozpustnost a dispergo-
vatelnost směsí a na základě indexu koheze byly 
všechny směsi hodnoceny jako velmi soudržné, či 
dokonce extrémně soudržné. Nejlepších výsled-
ků při senzorickém hodnocení dosáhly kakaové 
drinky připravené se sladidlem stevií, protože ty 
chutnaly všem členům hodnotícího panelu. Byly 
mírně sladké a měly vyvážený flavor a chuť.

Ana Belak–Cvitanovi, Maja Benkovi, Draenka 
Komes*, Ingrid Bauman, Dunja Hori, Filip Duj-
mi and Matea Matijaec: Physical properties and 
bioactive constituents of powdered mixtures and 
drinks prepared with cocoa and various sweete-
ners. Journal of Agricultural and Food Chemistry, 
Article ASAP. DOI: 10.1021/jf1005484

ALICYCLOBACILLUS 
V OVOCNÝCH ŠŤÁVÁCH 

A NÁPOJÍCH
Nová studie realizovaná na Cornell University 

(USA) zkoumala, jak se bakterie Alicyclobacillus 
sp. kontaminující ovocné šťávy podílí na jejich ka-
žení a jaká opatření je při výrobě džusů nutno při-
jmout, aby se znehodnocování nápojů zabránilo.

Výrobcům různých druhů nealkoholických 
nápojů, a to zejména kyselých ovocných šťáv 
a koncentrátů jablečných, pomerančových a bru-
sinkových, ztěžuje život nenápadná bakterie Alicy-
clobacillus. Je totiž odolná vůči normálnímu tepel-
nému zpracování a prvotním způsobem detekce 
jejího výskytu v nápoji je přítomnost nepříjemné-
ho zápachu. Zápach způsobuje látka guajakol, kte-
rou bakterie produkuje. Vědci na Cornell Univer-
sity se rozhodli tento problém, který je poměrně 
rozšířený, podrobně prozkoumat. Pro studii, jejíž 
výsledky publikovali v časopise Journal of Food 
Microbiology, shromáždili 141 alicyklobacilových 
izolátů z různých druhů nealkoholických nápojů.

Podle vedoucího výzkumného týmu R. Woroba 
zjištěné skutečnosti ukazují, že náchylnost nápoje 
ke kontaminaci specifickým druhem alicykloba-
cilu závisí na typu šťávy a na tom, zda je nápoj 
vyrobený z čerstvého ovoce či z koncentrátu. Nej-
více bylo izolátů druhu Alicyclobacillus acidoter-
restris, který byl identifikován ve 45 procentech 
nápojů. Nejčastěji byl izolován z citrusové šťávy 
nebo citrusových koncentrátů a tvořil největší 
podíl termotolerantních sporoformních izolátů 
z jablečné šťávy a jablečných koncentrátů. Byly 
však identifikovány i jiné druhy. Za kontaminaci 
určitých druhů nealkoholických nápojů by mohl 
být zodpovědný mimo A. acidoterrestris i A. acid-
ocaldarius subsp. acidocaldarius. 

Výrobce ovocných šťáv a nápojů většinou zají-
má pouze to, zda se v jejich vstupních surovinách 
či finálním výrobku nachází druh A. acidoter-
restris. Výsledky výzkumu ukazují, že v závislosti 
na tom, zda jde o koncentrát či přísadu, přežíva-
jícím kontaminujícím mikroorganismem nemusí 
být toliko zmiňovaný druh, ale i jiné alicykloba-
cilární kmeny, které jsou též schopny produkovat 
guajakol a jiné zapáchající látky. V současné fázi 

výzkumu se analyzuje možnost existence korelace 
mezi termorezistencí a mírou produkce guajakolu 
u odlišných kmenů alicyklobacilů. Worobo a spol. 
se domnívají, že jejich výzkum pomůže výrobcům 
nápojů nalézt metody kontroly kažení vyvinuté na 
míru kmenům Alicyclobacillus. Při jejich aplika-
ci by pak bylo možné vyhnout se nadbytečnému 
tepelnému ošetření nápojů, které by si uchovaly 
lepší nutriční i organoleptické vlastnosti, a výsled-
kem by byla i úspora ekonomická.

Pro většinu výrobců jsou techniky, který mají 
k dispozici pro eliminaci bakterie, omezené. Jak 
se ukázalo, účinná je filtrace a některé kombina-
ce konzervačních látek, taktéž účinné je tepelné 
ošetření, ale při potřebné vyšší teplotě dochází 
zároveň k negativnímu ovlivnění organoleptic-
kých vlastností nápojů. Worobo a spol. uvádějí, 
že prvním krokem při předcházení kažení nápojů, 
by měla být prevence na úrovni vstupních přísad 
– výrobci by především měli mít osvědčení o ana-
lýze surovin (koncentrátu, cukru), které kupují. 
Množství bakterií v koncentrátu analyzovaném na 
přítomnost Alicylobacillus by mělo být též před 
vlastním výsevem na plotny zvýšeno filtrací nebo 
obohacovací procedurou tak, aby se zvýšila citli-
vost analýzy.

M. Zeki Durak, John J. Churey, Michelle D. 
Danyluk, Randy W. Worobo: Identification and 
haplotype distribution of Alicyclobacillus spp. 
from different juices and beverages.

International Journal of Food Micro-
biology. Article in press. DOI:10.1016/j.
ijfoodmicro.2010.07.003

FAZOLOVÝ ŠKROB
PRO BEZLEPKOVÉ 

VÝROBKY
Modifikovaný škrob z fazolí může zlepšit kva-

litu čerstvého bezlepkového chleba i jiných pe-
kařských výrobků známých svou drolivostí. Podle 
zjištění publikovaných v článku v časopise Jour-
nal of Food Processing and Preservation fazolový 
škrob u testovaného chleba snížil tvrdost střídy, 
zlepšil její pružnost a finální bochník měl lepší 
texturu. 

Vědci z Polské akademie věd a ze španělské 
Rady pro vědecký výzkum v článku uvádějí, že 
bezlepkový chléb může u spotřebitelů být úspěšný 
pouze v případě, že bude mít podobné senzorické 
hodnocení jako chléb pšeničný. Výsledkem spo-
lečného výzkumu polských a španělských vědců 
je předběžný návod, jak aplikovat fazolový škrob 
jako přísadu do bezlepkového chleba a jak stano-
vit jeho vliv na změny struktury a textury střídy 
v průběhu skladování chleba. Zjištění by mohla 
vést ke zdokonalení výrobků pro rostoucí trh be-
zlepkových potravin, který za poslední čtyři roky 
zaznamenal nárůst o 28 procent a jehož hodnota 
v minulém roce činila 1,6 miliardy USD. 

Odstraněný lepek z těsta představuje techno-
logický problém, protože tato cereální bílkovina 
uděluje těstu unikátní vlastnosti nezbytné pro vá-
zání vody a plynů vznikajících v průběhu kvašení. 
Bezlepkové chleby, které jsou v současnosti ko-
merčně k dispozici, jsou podle názoru výzkumní-
ků z University of Cork vesměs charakteristické 
nízkou kvalitou střídy i kůrky a výsledky hodno-
cení flavoru i pocitu v ústech taktéž nejsou nijak 
vynikající.

Polští a španělští vědci hodnotili možnosti 
aplikace modifikovaného fazolového škrobu při-
praveného v jejich laboratoři při výrobě chleba. 
Pokusné chleby byly připraveny z bramborového, 
kukuřičného a fazolového škrobu. V kontrolním 
chlebu byl fazolový škrob nahrazen dalším podí-
lem škrobu kukuřičného. Výsledky ukázaly, že 
čerstvý chléb obsahující fazolový škrob byl měkčí 
a měl lepší chemické složení a senzorickou jakost 
než chléb kontrolní, chléb s fazolovým škrobem 
si však čerstvost dlouho neudržel. V průběhu dal-
šího výzkumu se vědci budou snažit zvýšit celko-
vou jakost bezlepkového chleba, prodloužit jeho 
trvanlivost a zlepšit přijatelnost pro spotřebitele.

Vývoji bezlepkových výrobků se věnuje velká 
pozornost a jejich organoleptické vlastnosti se 
stále zlepšují. Ve Velké Británii se v řetězci Tesco 
objevil pod značkou Genius bezlepkový chléb 
připravovaný z bramborového škrobu, kukuřičné 
mouky, rostlinného oleje, tapiokového škrobu, 
vaječného bílku, rýžových otrub, celulózy, xan-
tanové gumy jako stabilizátoru, cukru, kvasnic, 
rýžové mouky a soli.

U. Krupa, C. M. Rosell, J. Sadowska, M. So-
rel– Smietana: Bean starch as ingredient for glu-
ten–free bread. Journal of Food Processing and 
Preservation, 34, suppl. 2 (2010), s. 501–518. 
DOI: 10.1111/j.1745–4549.2009.00366.x

ZPRACOVÁNÍ 
TERMOSENZITIVNÍCH 
TEKUTIN POMOCÍ CO2

Vysokotlaký oxid uhličitý by se mohl stát další 
alternativou ke konvenčnímu tepelnému ošetření 
tekutin. V průběhu minulého desetiletí se inten-
zivně zkoumaly techniky alternativní k tepelnému 
zpracování, které by vedly k mikrobiologicky bez-
pečným a stabilním potravinám, jenž by si záro-
veň udržely vysokou jakost. Jedná se o ošetření in-
tenzivními světelnými pulzy, vysokotlaké ošetření 
a ošetření vysokotlakým oxidem uhličitým.

Profesor Frank Devlieghere, který je vedoucím 
pracovníkem Ústavu bezpečnosti a jakosti potra-
vin na ghentské univerzitě, uvádí, že vysokotlaké-
mu oxidu uhličitému (HP CO

2
) se věnovalo hodně 

pozornosti vzhledem k tomu, že ošetření vyžaduje 
ve srovnání s klasickým tepelným ošetřením níz-
kou teplotu a při srovnání s ošetřením vysokým 
hydrostatickým tlakem (HHP) 10krát nižší tlak. 
Oxid uhličitý je mimoto netoxický a levný plyn, 
takže tuto techniku lze považovat i za bezpečnou 
a šetrnou vůči životnímu prostředí.

Ve studii hodnotící účinnost této netermální 
pasterační techniky ve vztahu ke grampozitivním 
i gramnegativním patogenům bylo zjištěno, že 
ošetření HP CO

2
 je nejúčinnější, pokud je apli-

kováno na termosenzitivní tekutiny, kupříkladu 
na tekutá vejce, což je klíčová přísada řady re-
ceptur, nebo též na ovocné šťávy. Nejdříve byl 
sledován vliv procesních parametrů – teploty, 
tlaku, rychlosti míchání, poměru objemu a času 
zdržení (WVR) na snížení přirozené mikroflóry 
tekutých vajec. Nejdůležitějšími parametry pro 
inaktivaci byly teplota a poměr pracovního obje-
mu a rychlosti míchání. Vysokotlaké ošetření CO

2
 

probíhalo při tlaku 13,0 MPa, teplotě 45 oC, WVR 
50 % a rychlosti třepání 400 min–1 po dobu 10 
minut. Účinek těchto optimálních podmínek byl 
vyhodnocován z hlediska mikrobiologické kvality 
a změny hodnoty pH tekutých vajec uchováva-
ných při ledničkové teplotě (4 oC) a srovnáván 
s tepelně pasterovanými vzorky (69 oC, 3 min.) 
uchovávanými za těchže teplotních podmínek. 
HP CO

2
 zpracování prodloužilo trvanlivost teku-

tých vajec uchovávaných při ledničkové teplotě 
na dobu 5 týdnů, což je běžná doba trvanlivosti 
tepelně pasterovaných vajec. Ke změně hodnoty 
pH vaječné směsi nedošlo.

Výzkumníci při použití této metody v souvis-
losti s přijatelnou trvanlivostí produktu zjistili 
dobrou úroveň inaktivace mikrobů. Vzhledem 
k použité nízké teplotě odpadly typické problé-
my spojené s ohřevem tekutých vajec jako ucpání 
potrubí v důsledku tepelné koagulace bílkovin či 
snížení nutriční hodnoty tekutých vajec.

Nevýhodou této metody je skutečnost, že ji lze 
použít pouze při vsádkovém zpracování. Kontinu-
ální režim by vzhledem ke komplexnosti strojního 
zařízení nutného ke kontinuálnímu dosažení vy-
sokého tlaku vyžadoval ekonomicky náročnější 
instalace. Další nevýhodou je obtížnost aplikace 
této nové metody na pevné potraviny a výrobky 
s vyšší viskozitou, protože vysoká denzita jejich 
hmoty zabraňuje rovnoměrné difuzi oxidu uhli-
čitého do všech částí výrobku, tak aby byla mož-
ná inaktivace bakterií v celé hmotě. Mimoto byla 
též zjištěna zvýšená odolnost některých mikrobů 
vůči tomuto typu ošetření. K inaktivaci nedošlo 
ani po opakování několika cyklů HP CO

2
. Jedná 

se o mikroorganismy rezistentní vůči kyselému 
prostředí – bakterie mléčného kvašení a kvasinky, 

taktéž některé kmeny Escherichia coli vykazova-
ly vyšší míru přežití než ostatní. Opakované HP 
CO

2
 ošetření produktů výzkumníci nedoporučují, 

protože tím by došlo k optimalizaci podmínek pro 
přežití určitých druhů bakterií, které jsou ve sta-
vu subletálního poškození. Mimoto na rozdíl od 
HPP techniky, kde je potravina ošetřena v obalu, 
u HP CO

2
 je mezi cykly zapotřebí kompletní dez-

infekce zařízení, aby byly inaktivovány i rezistent-
ní mikroby. 

Výzkumný tým navrhl a otestoval vhodné kom-
binace inhibičních faktorů, které by regulovaly 
mikrobiální bezpečnost potravin a tekutin pro-
dukovaných pomocí mírných zpracovatelských 
postupů. Tyto faktory minimalizují riziko opětov-
ného růstu a pomnožování patogenních kmenů se 
zvýšenou rezistencí vůči stresu.

Výzkumníci na závěr konstatují, že mírné tepel-
né zpracování realizované metodou HP CO2 při-
spěje ke zlepšení jakosti potravin a prodloužení 
jejich trvanlivosti. Účinnost ošetření se zvýší, po-
kud se zároveň použije i balení výrobků v ochran-
né atmosféře s antimikrobiálně působícím CO

2
, 

popřípadě se mírně sníží hodnota pH produktu 
z 7 na 6,5.

L. Garcia–Gonzalez, A. H. Geeraerd, K. Elst, 
L. Van Ginneken, J. F. Van Impe, F. Devlieghe-
re: Inactivation of naturally occurring microor-
ganisms in liquid whole egg using high pressure 
carbon dioxide processing as an alternative to 
heat pasteurization. The Journal of Supercritical 
Fluids, 51, č. 1 (2009), s. 74–82.  DOI:10.1016/j.
supflu.2009.06.020

FLUORIDY V ČAJI
Podle článku publikovaného na serveru Science 

Daily může šálek čaje obsahovat vyšší koncentra-
ce fluoru, než se dříve myslelo. Ve starších zprá-
vách se uvádí, že v litru černého čaje je 1 až 5 
miligramů fluoru. Nová studie z Medical College 
of Georgia ukazuje, že toto množství může být až 
dvojnásobně vyšší. O fluoru je všeobecně známo, 
že brání vzniku zubního kazu, avšak jeho dlou-
hodobá nadměrná konzumace může způsobovat 
problémy s kostmi. Člověk průměrně prostřednic-
tvím pitné vody, zubní pasty a stravy konzumuje 
denně asi 2 až 3 miligramy fluoru. Denní spotřeba 
20 miligramů po dobu více než 10 let však před-
stavuje pro zdraví kostí významné riziko. Vědci 
z Georgie po analýze údajů několika pacientů tr-
pících skeletální fluorózou – chorobou způsobe-
nou nadměrným příjmem fluoru – začali zkoumat 
koncentraci fluoru v černém čaji. Všichni pacienti 
postižení fluorózou měli totiž společné jedno – 
značnou denní spotřebu černého čaje.

Testování pacienty oblíbených značek čaje 
tradiční metodou přineslo již dříve známé nízké 
hodnoty fluoru. Nicméně pro čajovník (Camellia 
sinensis) je typické, že v listech akumuluje poměr-
ně vysoká množství fluoru a hliníku. Nerozpust-
ný fluorid hlinitý však tradičními analytickými 
metodami detekován není. Vědci tedy k analýze 
sedmi komerčně v obchodech běžně dostupných 
značek černého čaje použili metodu difuzní, která 
v každém vzorku detekovala 1,4 až 3,3krát vyšší 
koncentraci než metody tradiční. 

Tato nová informace by však běžné pravidelné 
konzumenty čaje neměla znepokojit, pouze lidé 
holdující opravdu velké konzumaci čaje by svoji 
spotřebu měli rozumně omezit.

Mgr. Tatiana Oldřichová,
Zemědělská a potravinářská knihovna,

Ústav zemědělské ekonomiky a informací



Potravinářský zpravodaj 6 / 2010  nabídky – informace / 29 



30 / nabídky – informace Potravinářský zpravodaj 6 / 2010


