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Lucina Osteo-aktiv,
jedinecna kombinace
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ili ¢tenadri,
vstupujeme do dal$iho roku,
a nez jsme se v ném stacili
zorientovat, je jeden mésic pry¢.
Mésic leden vSak byl hodné
nabity fadou potravinarskych
akci, véetn€ berlinského Griine
Woche, ale i obchodnimi jed-
nanimi a fadou odbornych
akci. Je na misté zminit i spo-
ry obchodu a jejich dodava-
telt o marze a ziskovost obou
stran. Potravinari argumentuji
neumernosti marzi obchodu
a obchod se brani. Primérna ziskovost obchodnich siti kolem
jednoho procenta je jist¢ malo. Ale dodavatelé potravin si
dost ¢asto ani na tuto vysi zisku nesahnou. Skute¢nost je vS§ak
takova, Ze ob¢ skupiny dosahuji v poslednim obdobi mensich
obratd, protoZe spotfebitel nejenze méné kupuje, ale Setii
a poptava v prvé rade vyrobky levnéjsi, predevsim ty, které
jsou nabizeny v cenovych akcich. Ptvodni zamér akci nalakat
spotiebitele na levny vyrobek a o¢ekavat koupi téch drazsich
se naprosto miji t¢inkem. Jak z toho ven je v soucasné dobé
velkym , ofiSkem“ obchodovani potravinami u nas. Snaha
o reSeni metodou nabidky potravin s vy$$i mirou ,,lahddko-
vosti“ je spiSe vzdalena hudba budoucnosti. Nasemu spotiebi-
teli ,,staci“ vétsinou ten hodné laciny pramér, pricemz zménu
tohoto principu poptavky po potravinach bude u nas velmi
nesnadné nastolit. A pro nase potravinare jesté jeden velky
handicap k tomu, takrka pétinovy podil spotieby polskych
potravin, které prave dost ¢asto (ale ne vzdy) patrik tém horsim.

V tom vét§im nez potravinarském rybni¢ku nas pozna-
menala jednak amnestie vyhlasena minulou hlavou statu
a pak zejména prima volba prezidenta republiky. Hodnotit
amnestii by bylo prili§ populistické, v podstaté s ni nesouhlast,
kromé osob ji zvyhodnénych, jejich blizkych a vyhlaSovatele
samého, nikdo. TakZe za nejvetsi politikum prvniho mésice
roku je nutné povazovat primou volbu prezidenta obcany
samymi, coZ je nejen naprosté novum systému prezidentstvi
v nasizemi, ale Ize o¢ekavat, ze jeho vysledek poznamena dost
dlouhé dalsi obdobi ziti v nasi zemi. Takze po Havlové a Klau-
sov¢ prezidentském obdobi nastalo obdobi Zemanovo. Jaké
bude, to lze nyni tézko predvidat, ale odhodlani nové hlavy
statu se zda byt neochvéjné a dost razantni. Nynéjsi vlade
bude nejspise dost Slapano na paty, jsou-li v§ak ,,prezidentské
fousy“ tak dlouhé, o to uz se nyni prou pravnici pti vykladu
nasi ustavy. Neni vSak pochyb o tom, Ze mandat dany primou
volbou je podstatné silnéjsi nez delegovana volba prezidenta.
A v tomto duchu by méla byt tstava upravena, a to naprosto
jednoznacné. Jinak dost bézné vagni ustanoveni nasich
zakont rozciluji kazdého, ale timto nedostatkem by v zadném
pripadé nem¢la byt postizena tistava nasi zemé. Prejme si,
aby nova hlava statu s timto silnym mandatem vladla ispé$né
a s prestizi, a to nejen v politikach zahrani¢nich a domaécich,
ale aby m¢l pan prezident Milo§ Zeman pfirozenou autoritu
a uctu vétsiny nasich lidi.

Predkladame vam tedy prvni ¢islo vydani ¢asopisu
Potravinarska Revue v roce 2013. Urcité v ném najdete
radu stati, které vas zaujmou. Nase vydavatelstvi vam pieje
dobré pocteni, pouceni, ale tieba i inspiraci. A vam ¢tenariim
muZzeme prozradit, Ze nas velmi tési vam tyto stranky pravi-
delné prinaset.

Ing. FrantiSek Kruntordd, CSc., vydavatel
[ |
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Potravinaisky
ohchod soucasnosti

MARTIN DITMAR,

generdlni feditel SPAR Ceska obchodni spolecnost
a viceprezident Svazu obchodu

a cestovniho ruchu CR

VSouéasné dobé plné novych trendti vyZaduji zakazni-
ci jednoduché nakupovani a zaroven maximalni uspo-
ru ¢asu. Vzhledem k tomu, Ze Ceska republika je trhem
s jednim z nejvétsich podilit modernich nakupnich forma-
tti v celém regionu stredni a vychodni Evropy, mohou si
¢esti zakaznici tento luxus jiz bez problémii doprat. Vyvoj
v posledni dobé je v§ak poznamenan skutecnosti, Ze lidé
mnohem vice Setri a chovani zakaznikii obecné se vyraz-
né zménilo.

Kratké ohlédnuti

Historie ¢eského moderniho obchoduje pomérné kratka,
stoleti uSel Cesky trh znac¢ny kus cesty a za svuj kratky zivot
zaznamenal prudky rozvoj a proSel mnoha fazemi, na které
meély zemé na zapad od nasich hranic celé povale¢né obdobi.

Po roce 1989 se obchod zaradil mezi nejdynamictéji ros-
touci odvétvi ekonomiky. Rostl pocet prodejen, prosazovala se
intenzivni modernizace a objevovaly se nové prodejni formaty,
predevsim v souvislosti se vstupem velkych mezinarodnich
ret€zcll na Cesky trh. Velké mezinarodni spole¢nosti vnimaly
CR jako pomérné bohatou, moderné orientovanou a stabilni

ekonomiku. Od pocatku 90. let tak do CR jen v oblasti Siro-
kosortimentniho obchodu vstoupilo na 15 silnych retézu.
Konkurenéni sila mezinarodnich obchodnich siti postupné
vytlacila z ¢eského trhu velké subjekty vzniklé za prispéni ces-
kého kapitalu z privatizované obchodni sité. Pocet retézci
na trhu rostl az do roku 1998, kdy se ukazalo, Ze ¢esky trh je
pro takové mnozstvi obchodnikd maly, a tak od roku 2006
nekteré velké retézce opoustéji Cesky trh, ten se vice koncent-
ruje a déli se mezi ne€kolik nejsilnéjsich hraca.

Nové nakupni formaty

Na cesky trh spolu s mezindrodnimi fetézci vstoupily
prvni moderni formaty prodejen, predev§im supermarkety
a diskontni prodejny, které si brzy ziskaly velkou oblibu mezi
zdkazniky a v prabéhu 90. let postupné vytlaéily samoob-
sluhy a pultové prodejny. S rokem 1996 se v CR objevuje dalsi
nakupni format, ktery dosud chyb¢l — hypermarkety. V roce
1997 byl také otevien prvni hypermarket INTERSPAR v Ces-
kych Budé&jovicich. Hypermarkety béhem nékolika malo let
svou oblibou mezi zadkazniky predbéhly supermarkety a spo-
le¢né s diskontnimi prodejnami se staly dominantnim for-
matem. Malé prodejny provozované ¢eskymi obchodniky se
staly predevsim doplikovym nakupnim mistem a jako hlavni
nakupni misto funguji predevs§im v mensich obcich.

Soucasny zdakaznik a nové trendy v nakupovani

V soucasnosti se ¢esky trh v mnohém vyrovna vyspélym
zapadoevropskym trhim. Chovani zakaznika se vSak
postupné méni, zakaznik je vice nez driv citlivy na cenu
a trendem je také co nejpohodInéjsi nakupovani pti maxi-
malni Gspore ¢asu.

Lidé necht€ji za nakupy jezdit daleko, coz se projevuje
navratem k mensim prodejnam, které maji v blizkosti svého
bydlisté a kde mohou realizovat své kazdodenni nakupy.
Umisténi provozovny pro né hraje dilezitou roli, stejné jako
atmosféra a Cistota prodejny, prehlednost a logicky rozmis-
téné regaly. Praveé proto se nase spolecnost zaméruje ve své
dal$i expanzi predev§im na mensi provozovny, jako jsou
supermarkety SPAR a nové prodejny malého formatu SPAR
City, které zacal SPAR COS realizovat v uplynulém roce na
zakladé pozitivnich zkuSenosti ze zahranici.

Fenomén slevové spirdly

obdobi za uplynulych 15 let. Zakaznici vice Setfi, mnohem
vice zvazuji, jaké zboZi koupi a za co utrati své penize, zajimaji
se o ptivod a slozeni vyrobki. Citlivost zakaznikli na cenu vede
k neustalému tlaku na obchodniky a k fenoménu slevové spi-
raly, ktera obchod v CR ovliviiuje, at chceme nebo ne. A¢ by
obchodnici z tohoto kolotoce radi vystoupili, bez nizkych cen
a akénich nabidek to uz bohuZel nejde. Spotiebitelé sina akéni
nabidky rychle zvykli a jejich zruSeni by mohlo vést ke ztraté
ziejmé zadny obchodnik nechce riskovat, coz vede k tomu, ze
vice nez 40 % zboZi je k dostani v akcich za tak nizké ceny, Ze
vyrobce, dodavatel ani obchodnik na ném nemohou vydélat.
Nicemu navic neprospiva ani zvySeni DPH. Vysledkem bude
pouze riist cen, protoZe situace se stava neudrzitelnou a nikdo,
od vyrobcu pres dodavatele az po obchodniky, nema rezervy,
aby mohl zvySujici se ceny kompenzovat ze svych marzi.
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Piestoze i v siti prodejen SPAR COS nabizime vyrobky
za akéni ceny, ze zkuSenosti vime, Ze neni dobré zamérovat
se pouze na cenu. Proto je pro nas strategicky dilezita Sire
sortimentu a kvalitni vybér nejen u konvenénich vyrobkd, ale
iu privatnich znacek, coz se u zakaznik setkava s pozitivnim
ohlasem.

Privatni znacky
a cesta ke spokojenym zdkaznikom

Zakaznici sité SPAR COS oceniuji Siroky vybér od lev-
n¢jsich az po skute¢né prémiové vyrobky a speciality, které
jinde nekoupi, a to nejen u Cerstvého zbozi. Podle studie Retail
Brands spole¢nosti Incoma GFK je faktor ,,prodejna nabizi
speciality, které jinde neseZenou“ jednou z nejsilnéji vnima-
nych vyhod spole¢nosti SPAR COS.

SPAR COS je jednim z obchodnich Fetézcti s nejvyssim
poctem privatnich znacek napri¢ sortimentem. Kromé kon-
vencnich vyrobkl tak ma v nabidce 24 privatnich znacek,
které Sirokému spektru zakaznik nabizeji vice nez 1000
potravinarskych i nepotravinarskych vyrobkd. Privatni
znacky v8ak zaujimaji nejvetsi podil v Cerstvém segmentu,
tedy v sortimentu peciva z vlastni pekarny, mléénych vyrobk
amasa.

U privatnich znacek SPAR nejde priméarné o nizkou
cenu, ale predevsim o uspokojeni Sirokych a ¢asto specific-
kych potieb zakaznikd. Ti velmi ocenuji ucelené fady vyrobka
urcené pro konkrétni potreby, naptiklad znacku SPAR Free
From, kterd nabizi vyrobky uréené celiaklim a osobam
s nesnasenlivosti lakt6zy. Novinkou mezi privatnimi znac-
kami je SPAR Veggie, ktera nabizi pokrmy nejen pro vegeta-
riany, ale i pro vSechny ty, kteri si ¢as od ¢asu vramci zdravého
zivotniho stylu dopreji bezmasy den. Stejné jako ostatni spe-
cializované rady, i znacka SPAR Veggie je vytvorena ve spolu-
praci s odborniky, vtomto pripadé Evropskou vegetarianskou
unii, kterd garantuje jeji kvalitu a to, Ze vyrobky skute¢né
neobsahuji maso.

N¢kolik dalSich privatnich znacek je zaméreno na Spic-
kovou kvalitu, at uzjde o znacku biovyrobkt SPAR Natur*pur
nebo znacku SPAR Premium, ktera loni oslavila prvni rok na
Ceském trhu aje skuteéné znackou prvotridni kvality. Vice nez
polovinu vyrobk této znacky tvori ryze ¢eské produkty od
tuzemskych dodavateld.

Znacka SPAR Premium vznikla diky dlouhodobé spo-
lupréci s nejlep$imi dodavateli z Ceské republiky i zahra-
nici a predstavuje vybér nejchutnéjsich a nejkvalitnéjsich
potravin, které mohou prodejny SPAR COS nabidnout. V sou-
¢asné dobé¢ nabizime pod touto znackou celkem 78 vyrobkd,
z nichz 47 je od tuzemskych dodavatelt. Pravé diky SPAR
Premium nasi zakaznici zjiStuji, kolik skvélych a kvalitnich
vyrobkl nabizeji ¢esti vyrobci. Diky uspéchu znacky jsme

mohli v minulém roce ve spolupréci s nasimi partnery pied-
stavit zakazniktim dal$i novinky, jako nové Sunky od ¢eské
spolecnosti LE&CO ¢i kvalitni teleci a hovézi maso od ceské
spolec¢nosti Aspius, které doporucuje i $éfkuchar Zdenék
Pohlreich.

Ceské vs. zahraniéni vyrobky
a spoluprdce s dodavateli

Diky znaéce SPAR Premium mize SPAR COS nabid-
nout zakaznikim skutec¢né prémiové, prevaziné cCeské
vyrobky. Cesti dodavatelé navic nabizeji ¢asto jedine¢né pro-
dukty, na néz jsou zékaznici v daném regionu zvykli. Pokud
se podari podpoftit vnimani kvality a zajem spotrebitell
0 domaéci produkty, pak je budeme velmi radi nabizet stale ve
vétsim meritku. Sami se proto snazime ve spolupraci s ¢es-
kymi dodavateli o urc¢itou osveétu mezi zakazniky. Snazime
se je ucit, aby uprednostnovali ndkup ¢eskych a regionalnich
potravin. A to nejen pro jejich nespornou kvalitu. Nakup ces-
kého zboZi s sebou nese i dalsi dilezité aspekty, jako je pod-
pora zaméstnanosti v regionech a ekologicky aspekt. Kazdy
vi, Ze tuzemské vyrobky nemuseji cestovat dlouhé vzdalenosti
pres pilku svéta, aby se dostaly ke spotiebiteli, a zbytec¢né tak
nezatézovaly Zivotni prostredi. Je nutné, aby si lidé pomalu
uveédomili, Ze nejlepsi zbozi maji ¢asto doslova ,,po ruce®. To
se také snazime ve SPAR COS podporovat propagaci tuzem-
skych vyrobki v nasich pobockéach. Regionalni vyrobky jsou
v obchodech viditelné oznaceny a v kazdém hypermarketu
jsou tyto vyrobky u vchodu prezentovany jako ,,Potraviny
z vasi blizkosti“. Zakaznik tak mé prehled a snadno najde
poZadované zboZi.

Nediktujeme, ale diskutujeme & strategicka
partnerstvi SPAR COS

V dnes$ni dobé panuje vSeobecné rozsireny nazor, ze
vztah mezi obchodniky a dodavateli je nerovny. Jak ale
vyplyva z nasi Siroké nabidky ceskych produktd a z uspésné
spoluprace s tuzemskymi dodavateli, SPAR COS svym doda-
vatelim nediktuje. Naopak s nimi diskutuje, jak co nejlépe
prodat, protoze obéma stranam jde piedevsim o vérnost a loa-
jalitu zakaznikd. Nasim mottem neni ,,drancuj“, ale fidime se
heslem ,,slu$né a poctivé pracuj“. SPAR COS vsadil na filo-
zofii kvality, erstvosti a inovace, coZ se v dnes$ni dob¢€ neu-
stalych kontrol a pranyirovani obchodnikti ukazalo jako velice
proziravé. O nadstandardnich vztazich s obchodnimi part-
nery ve spole¢nosti SPAR COS vypovidaiji také uzavien4 stra-
tegicka partnerstvi, protoze aby obchod fungoval, musi byt
vztahy mezi obchodniky a dodavateli v poradku. Jednim z pii-
kladt je moderni koncept prodeje piva, tzv. Pivni svét, ktery
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byl loni zrealizovan ve spolupraci s Plzeniskym Prazdrojem.
Pivni svét umoziuje zdkaznikiim pohodlny a prijemny nakup
piva a zaroven pomaha zorientovat se v nabidce a pro danou
prilezitost vybrat spravny napoj. Vzhledem k tomu, Ze vyznam
prodejt baleného piva stéle vzriista a na celém pivnim trhu
se proda okolo 55 % celkového objemu piva v obchodech, je
potieba zakaznikovi vyjit maximalné vstric, coz by se bez vza-
jemné spoluprace s dodavatelem jen tézko podarilo.

Dalsi expanze SPAR €0S a on-line nakupovini

bisdrer(h A7 vl
petadu nebe mdinnoy oalave

(Wiwspartyse

V nésledujicim roce bude SPAR COS pokracovat v dalsi
expanzi, kterd se zaméri predevsim na supermarkety. Chybét
nebude ani novy prodejni format SPAR City, jehoz prvni pro-
dejna byla oteviena jiz minuly rok v kvétnu. Momentaln¢ pro-
vozujeme v Ceské republice 44 obchodii, jejichz rady byly
roz$ireny loni na podzim o supermarkety v Opavé, v Praze na
Lhotce a v Letianech. Mezi projekty, které nas v pristim roce
cekaji, je napriklad supermarket SPAR v Teplicich a ve Slav-
kové u Brna a Interspar v nakupnim centru Santovka v Olo-
mouci.

V souvislosti se zrychlujicim Zivotnim tempem fada
lidi vita moznosti on-line nakupovani, pfi némz mohou resit

své nakupy v klidu domova bez nutnosti navstévy kamenné
prodejny. Proto v letoSnim roce v horizontu nékolika mésicti
chystame zprovoznéni e-shopu. Ten bude mit v nabidce nejen
zbozi dostupné v kamennych prodejnach, ale také nekteré
speciality nabizené a prodavané pouze on-line.

Predzvésti e-shopu je sluzba SPARty servis, kterou jsme
spustili vlonském roce. Ta nabizi zdkaznikim zajiSténi obcer-
stveni na objednavku. Sluzba, ktera pred tim dva roky fungo-
vala konven¢nim zpaisobem, se velmi osvéd¢ila. Za kratkou
dobu jejiho fungovani on-line byl zaznamenan az trojna-
sobny narust objednavek a velika spokojenost zakaznikd. Do
budoucna pravdépodobné toto ¢islo jesté poroste, proto uva-
Zujeme o jejim rozsifeni.

Vyhledy do dalSiho roku

Rok 2013 nebude pro obchodniky o mnoho jednodussi
nez ten leto$ni. Prave proto je velmi ddlezité udrzet si nad-
standardni vztahy s dodavateli a loajalitu zdkaznik{, kterou
podpori predev§im Siroka a kvalitni nabidka a prijemné
nakupni prostiedi.

Nase vize se ndm i v dnesni nelehké ekonomické situaci
datinapliovat a doufejme, ze tomu tak bude i vletoSnim roce.
Dlouhodoby pohled do budoucnosti, slusné jednani a ohledy
na nase obchodni partnery se osvédcily, a¢ mozna diky tomu
nepatii SPAR COS k nejdravéjsim spole¢nostem na trhu.
Diky usilovné praci se k nam vsak vraci stale vice zakaznika,
a proto se i do budoucna budeme této strategie drzet.

Pouzité zdroje: Zdenék Skdla
— Vyvoj ceského vnitiniho obchodu a jeho image, SOCR 2010
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MINISTERSTVO ZEMEDELSTVI

Kvalita
potravin

Ing. JAROSLAVA BENES SPALKOVA,

ndméstkyné ministra zem&dslstvi

Spotf’ebitelé v poslednich letech zacali stale vice vénovat
pozornost tomu, jaké potraviny kupuji, tedy jaka je je-
jich kvalita a odkud pochazeji. Na tento trend navazuje pre-
ferovani domacich a regionalnich vyrobkd. Podle posledniho
prazkumu, ktery Ministerstvo zeméd¢€lstvi prezentovalo jiz
v roce 2012, je pro 92 % spotiebiteltt hlavnim urcujicim fak-
torem pri vybéru potravin jejich chut, pro 73 % dotazanych
je pak nejdulezitéjsim faktorem pti vyberu potravin cena. Pro
61 % dotazanych je podstatné slozeni vyrobku, 48 % povazu-
je za dilezity tuzemsky ptivod potravin.

Kvalita potravin se podle subjektivniho nazoru 28 %
dotazanych zhorsila a 82 % spotiebitelli by chtclo, aby stat
stanovil minimalni pozadavky na sloZeni vSech potravin.
Nejvice by to lidé uvitali u masnych vyrobkd. Ministerstvo
zemedélstvi proto bude v kontextu legislativnich a ekonomic-
kych moznostiinadale podporovat vyrobu a prodej kvalitnich
potravin.

ZvySeny zajem spotrebitelt se ale také promita do
kontroly potravin, a to predev§im nartistem poc¢tu podnétt
a stiznosti zaslanych dozorovym organtim. Utedni kontroly
dlouhodobé zjistuji, Ze problémem neni bezpecnost potravin,
problémem vSak dlouhodobé zlistava kvalita potravinaiskych
vyrobkd a také s tim do velké miry souvisejici klamani spotie-
bitele.

V reakci na rfadu kontrolnich zji$téni ze strany dozo-
rovych organt, spotrebitelské poptavky a v neposledni
radé i pozadavkt samotnych vyrobcti Ministerstvo zemé-
délstvi v soucasné dobé provadi konzultace se zastupci

potravinarského primyslu ve véci nastaveni rezimu odliSeni
trid jakosti pro vybrané druhy potravinarskych vyrobkt. Mélo
by se jednat o legislativni stanoveni specifickych kvalitativ-
nich parametrli pro potraviny, jejichz jakost je na trhu odli$na
a spotrebitel tuto skute¢nost na prvni pohled nerozlisi. V sou-
¢asné dobe je tento rezim stanoven napt. pro Sunku nejvyssi
jakosti, Sunku vybérovou a Sunku standard — odli$ny v podilu
pouzitych surovin.

Potravinarské vyrobky nejvyssi jakosti by se obecné
meély vyrabét bez nebo s omezenym pouzitim pridatnych
latek, bez pridavku Skrobu, bez strojné oddéleného masa,
s vysokym podilem masa apod. Vyrobky vyrabéné bez
zédsadni regulace sloZeni a pouziti surovin by byly povazo-
vany za standardni produkt, ktery je vyrabén a uvadén do
ob¢hu plné v souladu s platnou legislativou. Pred legisla-
tivnim vymezenim téchto potravinarskych vyrobka, resp.
jejich kvalitativnich parametrd, je nutné provést dikladnou
analyzu vybéru produktd, pro které by se pozadavek na
deklarovani tfid jakosti stanovil.

Inacky kvality
potravin

Ministerstvo zem¢édélstvi se snazi prostiednictvim riz-
nych kampani a projektd upozornit spottebitele na vyrobky,
které maji jednak pridanou kvalitativni hodnotu nebo tra-
di¢ni regionalni ptvod. Na celonarodni trovni bude i v roce
2013 pokracovat udélovani narodni znacky kvality ,,Klasa“
a na regionalni drovni bude pokracovat projekt ,,Regionalni
potravina“.

Cilem néarodni znacky kvality Klasa je od roku
2003 zajisténi podpory a propagace kvalitnich vyrobkd.
V soucasné dobé toto logo Ize nalézt v obchodni siti cca na
1210 vyrobcich od 216 vyrobcti. V roce 2012 bylo celkem
posouzeno 374 zadosti, u 92 novych zadosti bylo doporuc¢eno
udéleni znacky Klasy, u 240 vyrobkd bylo navrzeno prodlou-
zeni znacky Klasa.

[ nadale bude Ministerstvo zemédélstvi podporovat
a realizovat projekt ,,Regionalni potravina“, jehoz cilem je
vyzdvihnout zejména malé a stfedni vyrobce ve vazbe na
dany region (vyroba, zpracovani, podil surovin z regionu
atd.). V lonském roce se prihlasilo celkem 347 vyrobci
s 1021 vyrobky, ze kterych vybraly hodnotitelské komise
v deviti kategoriich 103 potravinartskych vyrobku. V ramci
projektu ,,Regionalni potravina“ bylo za 3 roky ocenéno jiz
273 regionalnich vyrobkd.

[ u rezim jakosti zemédélskych produktti a potravin na
evropské tirovni si Ceska republika stoji velmi dobie. Jedn4 se
0 ,chranéné zemeépisné oznaceni“ (CHZO), ,,chranéné ozna-
¢eniptavodu“ (CHOP) a ,,zarucené tradi¢ni speciality” (ZTS),
kterych méa CR zapsano jiz 32. V leto$nim roce oéekavame
dalsikroky v procesu zapisu vyrobku ,,Prazska Sunka“. V pri-
béhu ledna také probéhla kontrolni mise Evropské komise na
tyto systémy znaceni jakosti.

Nova legislativa
tykajici se potravin

Legislativni ramec zabezpecujici péci o zdravotni neza-
vadnost potravin je v CR pomérné $iroky. Do gesce Minister-
stva zeméde¢lstvi spada zakon €. 110/1997 Sb., o potravinach
a tabakovych vyrobcich, v platném znént, ktery nyni prochazi
novelizaci. Mezi kli¢ové motivy rozsahlé novelizace zakona
o potravinach patfi posileni ochrany zdravi spotiebiteld

7




spoleénost

a jejich informovanost na strané jedné a zvySeni efektivity
vykonu dozoru na strané druhé. Navrh je nyni po mezire-
sortnim pripominkovém rizeni a predlozeni vladé predpokla-
dame do konce tinora 2013.

Kvalita a bezpec¢nost potravin jsou stale jednim z hlav-
nich priorit ministerstva, kdy je cilem nalézt model, ktery
poskytne verejnosti co nejvyssi ochranu a efektivni infor-
movanost o potravinach a souc¢asné nebude mit za nasledek
narldst administrativni zatéze pro podnikatele v oblasti zem¢-
delstvi a potravinarstvi. Navrzena novelizace je nejrozséh-
lej$i zménou v potravinovém pravu za 15 let od prijeti zdkona
0 potravinach. Za tuto dobu se shromazdila rada zkuSenosti
jak na stran¢€ ministerstva a kontrolnich organd, tak i na
strané provozovatelll potravinaiskych podnikti a samotnych
spotrebitell, na které navrhy reaguji. Dalsi zmény spiSe tech-
nického charakteru jsou pak vyvolany zménami evropské
legislativy.

V legislativnim procesu je také provadéci vyhlaska
¢. 329/1997 Sb., pro 8krob a vyrobky ze Skrobu, lusténiny
a olejniny, v platném znéni. Zde je navrZzena napft. Uprava
obsahu morfinovych alkaloidii v semeni méku, a to z dvodu
odliSeni potravinarského maku od technického, nové jsou
také doplnény parametry pro nékteré doposud neupravené
sdjové vyrobky.

Zmény jsou také navrzeny ve vyhlasce ¢. 77/2003 Sb.
pro mléko a mlé¢né vyrobky, zmrzlinu a oleje a tuky, v platném
znéni, a to zejména v souvislosti s tpravou terminu ,,poma-
zankové maslo“.

Jedndni
se zastupci obchodu

V loniském roce se uskute¢nilo nékolik jednani Minister-
stva zeméd¢lstvi se zastupci rozhodujicich velko- a maloob-
chodnich spole¢nosti na trhu v Ceské republice. Cilem diskusi
bylo zahajeni vzajemné spoluprace, spole¢né hledani cest
k navyseni podilu ¢eskych potravin v prodejnich sitich, napii-
klad vyrobkl ocenénych v projektu Regionalni potravina
a Klasa, a vzajemna informovanost o aktualnich problémech
v oblasti dozoru nad trhem s potravinami. Dal$i vzajemné jed-
nanibudou probihat i vroce 2013.

Ndrodni dotacni titul
DT 13

Vroce 2012 byla pro dotacni titul DT 13 ,,Podpora zpra-
covani zemédélskych produktd“ vyhrazena ¢astka témer
132 mil. K¢. Celkem bylo podano 36 Zadosti s celkovym poZza-
davkem dotace ve vy$i 223 mil. K¢, a to od 31 potravinaiskych
podnikt s pozadavkem dotace ve vySi 196 mil. K¢ a od 5 krmi-
varskych podnikt s pozadavkem dotace ve vysi 27 mil. K¢. Po
prezkoumani piedlozenych téetnich dokladd byla vyplacena
podnikiim dotace 132 mil. K¢, coz predstavuje 23,82 % uzna-
telnych nakladd.

Realizace programu DT 13 se predpoklada i v roce
2013 a predpoklada se vyclenéni stejného objemu financ-
nich prostredkd. Pro potravinaiské podniky bude program
zachovan ve stavajicim rezimu. Krmivarskym podnikim
bude vyplacen formou de minimis (max. 7500 eur béhem
3 let). Na zaklad¢ vyhodnoceni a ziskanych zkuSenosti
budou také pro letos$ni rok navrzeny nékteré Gpravy Zasad
pro poskytovani dotaci.

Program rozvoje venkova

Pro podporu zpracovani zeméd¢lskych produkt z Pro-
gramu rozvoje venkova bude rok 2013 znamenat ukon¢ovani
soucasného programového obdobi, tedy vyhlasovani posled-
nich kol pfi{jmu Zadosti. 18. kolo probéhne v breznu a kromé
jinych bude otevieno i podopatreni [.1.3.2 Spoluprace pfri
vyvoji novych produktti, postupti a technologii (resp. ino-
vaci) v potravinarstvi. Zpracovatelské podniky v ném budou
moci pozadat o dotaci na spolupraci s vyzkumnym sub-
jektem, ktera by jim méla pomoci zavést inovativni vyrobni
postup ¢i na trh uvést zcela novy vyrobek. Zakladni pod-
minkou zlstava, Ze zpracovani se musi tykat surovin uvede-
nych na priloze I Smlouvy o fungovani EU, resp. zZe se jedna
o prvotni zpracovani zemédélskych surovin, jako je napf.
mléko, maso, ovoce, zelenina ¢i obiloviny. ProtoZe se vét-
Sinou jedna o nakladnéjsi a casoveé narocné projekty, mohou
o dotaci pozadat podniky bez ohledu na velikost. Ani ostatni
podminky nebyly ve snaze o zachovani kontinuity zasadnim
zpusobem zménény. Inovativnost projektt opét posoudi hod-
notitelska komise slozena z odbornikt a vybér projektt ke
spolufinancovani se bude ridit preferenénimi kritérii. Zvy-
hodnény budou napf. projekty zamérené na zpracovani stra-
tegickych surovin — mléka a masa. Preferen¢ni body mohou
ziskat také Zadatelé, jejichZ vyrobky maji registrovanu
znacku kvality potravin KLASA ¢i uplatnuji certifikovany
systém bezpecnosti a jakosti potravin. S ohledem na zkuSe-
nosti z dosavadniho ptijmu zadosti vS§ak bude nové povin-
nosti zadatele mit vybrany vyzkumny subjekt, se kterym bude
v ramci projektu spolupracovat, jiz k datu podani Zadosti
o dotaci.

V soucasné dobé¢ je také predbézné planovan prijem
zadosti na podopatiteni 1.1.3.1 Pridavani hodnoty zeméd¢l-
skym a potravinarskym produkttim, o které je dlouhodobé
ze strany zpracovatelll velky zajem. Dotaci az 50 % zde muize
ziskat maly nebo stedni podnik na porizeni novych techno-
logii na zpracovani zeméd¢lskych produktt. Prijem zadosti
v planovaném 19. kole, tedy v ¢ervnu, v§ak bude zaviset
na mnozstvi disponibilnich prostfedkd v opatfeni, resp.
na uspésnosti realizace jiz schvalenych projektd. S velkou
pravdépodobnosti by vS§ak mél v tomto terminu probéhnout
prijem zadosti na toto podopatieni zaméteny na projekty
vyjime¢né realizované na uzemi hl. mésta Prahy. Minister-
stvo zemédélstvi totiz hodla vyuzit prostredky, které se nepo-
darilo v tomto regionu vycerpat v ramci jinych opatreni PRV.
Hlavni podminky pro ziskani dotace by mély byt zachovany,
konkrétni znéni ale bude zalezet na vysledku jednani s Evrop-
skou komisi i ostatnimi dotéenymi institucemi.

V tomto roce také vyvrcholi pripravy nésledujiciho pro-
gramového obdobi 2014-2020, ve kterém Program rozvoje
venkova zaznamend fadu zmén. Opatieni zamérena na pod-
poru zpracovani zemédélskych produktid vSak nepatii k tém,
kde by byly planovany zasadni zmény podminek, ¢i dokonce
prehodnoceni podpory daného odvétvi jako celku. V souladu
s nové stanovenymi prioritami rozvoje venkova je v planu
cela rada podpor, jez budou moci zpracovatelé vyuzit. Jedna
se zejména o podporu prenosu znalosti, resp. vyuziti novych
poznatkt védy a vyzkumu v praxi, ¢i odborné vzdélavani.
Kromé vzdé€lavacich akei tak bude rozsirena podpora spolu-
prace subjektt v ramci zeméd¢lsko-potravinarského retézce
s cilem zvysit konkurenceschopnost odvétvi s diirazem na
kvalitu vyrabénych produktt. Zachovana by me¢la byt i pod-
pora primych investic do zpracovatelskych provozu, nadale
s omezenim na zpracovani produkti uvedenych na Priloze
I Smlouvy o fungovani EU. [ ]
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SOUTH AFRICA 2012
AWORLD 1IN ONE COUMNTRY

Svétovy
mlékdrensky

summit IDF 2012
v Jizni Africe

Ing. JIRI KOPACEK, CSc.,
Ceskomoravsky svaz mlékdrensky

Ve dnech 4.-8. 11. 2012 se uskutecnil poprvé v histo-
rii na africkém kontinentu, v jihoafrickém Kapském
Mésté, vyrocni ,,Svétovy mlékarensky summit“ Mezina-
rodni mlékarské federace (IDF). Konal se pod tstrednim
heslem ,,Svét v jedné zemi* a predchazelo mu ¢tyrden-
ni pracovni zasedani stalych vybort federace, tajemniki
a predsed narodnich komitétii a také se uskutecnila 100.
valna hromada IDFE Ta byla tentokrat volebni a zvolila pro

pristi ¢tyrleté funkéni obdobi nového prezidenta federace.

Celkovy pohled na Kapské Mésto, misto kondni World Dairy
Summit 2012. V pozadi slavnd Stolovd hora.

Co vse dnes znamena IDF?

Predevsim se jedna o piedni svétovou organizaci sdru-
Zujici prvovyrobce, zpracovatele, védce, marketéry, legisla-
tivce a normotvorce a dal$i zainteresované odborniky z celého
mlékarenstvi. Tato organizace spolupracuje s 1200 experty
z celého svéta a podstatné je, Ze v soucasnosti pokryva 85 %
svétové produkce mléka. V organizaci pracuje 18 stalych
vybort a akénich tyma v celkem 9 oblastech ptisobeni:

zdravi zvirat a welfare,

mlékarenska véda a technologie,

ekonomika, marketing a mlékarenska politika,
Zivotni prostredi,

management prvovyroby,

potravinarské standardy,

hygiena a potravinova bezpec¢nost,

metody analyzy a vzorkovani,

vyZiva a zdravi.

U prilezitosti valné hromady, ktera se sesla 4. 11. 2012,
byl na pristi ctyrleté volebni obdobi vétSinou pritomnych
hlast zvolen dr. Jeremy Hill, ktery se své funkce ujal 9. lis-
topadu. Nahradil tak dosavadniho prezidenta Mezinarodni
mlékarské federace pana Richarda Doyleho z Kanady.

Novy prezident dr. Jeremy Hill je sou¢asnym feditelem
pro vyzkum, védu, technologii a rozvoj jedné z nejvyznamné;j-
Sich svétovych mlékarenskych spolecnosti Fonterra Coopera-
tive Group. V Mezinarodni mlékarské federaci ptsobi tento
skvély odbornik jiz vice nez dvacet let. M& novozélandské
a britské statni obcanstvi.

Pti prvnim vystoupeniv roli prezidenta nastinil své pred-
stavy o dal$im smerovani IDE Klicovym bude udrZeni a posi-
lovanivyznamu sveétové organizace mlékard, dalsi rozsirovani
¢lenské zakladny (dnes ma IDF 47 ¢lent), coz je dilezité ve
stale vice se globalizujicim svété, mezinarodnim obchodo-
vani a stejné tak v prostredi zvySujici se poptavky po mléc-
nych vyrobcich. Nosnymi pracovnimi tématy i nadale budou
vyziva, potravinova bezpecnost, zajisténi potravin a analy-
tické metody, ale také environmentalni problematika.

Dr. Hill se podélil také o myslenky, jak reSit nékteré
z téchto témat s ucasti clenskych zemi federace. Pln¢ pod-
poril souc¢asnou vizi IDF, ale zdlraznil, Ze se federace bude
muset prizplisobovat novému prostiedi, aby mohla Gspésné
resit své ukoly. ,,Proces zmén jiz nastartoval spolecny projekt
v ¢innosti IDF nazvany SWIFT (Speed = rychlost, Worldwide
visibility = celosvétovd viditelnost, Impact = dopady, Focus =
zacileni a Transparency = transparentnost). Ten ndm ddvd
prileZitost, aby nasSe organizace poskytovala své vystupy vzdy
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véas a aby tyto vystupy odpovidaly ocekdvdni odborné i laické
verejnosti. IDF musi byt ale vice dynamickou a flexibilni orga-
nizaci. Musime si cenit sily partnerstvi a zapojit vsechny roz-
hodujici a strategické strany a partnery, abychom zajistili
financni Zivotaschopnost a zlepSeni nasi komunikace, coz ndm
miiZe zarucit uspéch v budoucnosti, “ prohlésil ve svém inau-
guracnim projevu.

Novy prezident u prileZitosti svého zvoleni vyznamné
ocenil také praci svého predchiidce, pana Richarda Doy-
leho, za jeho prinos svétovému mlékarenstvi a navrhl valné
hromadé udélit byvalému prezidentovi ¢estné ¢lenstvi v IDE
Valn4 hromada tento navrh jednomyslné podporila.

Slavnostni zahdjeni summitu

World Dairy Summit zahajoval jesté byvaly prezident
IDF pan Richard Doyle z Kanady a privital na ném 1200 dele-
gatliz 57 zemi svéta. Neopomnél uvést, Ze se jedna o summit
s nejvyssi ucasti za poslednich nékolik let. ,,Prejeme si, aby
se tento summit stal katalyzdtorem pro rozvoj strategického
mysleni pro budoucnost mlékdrenského priimyslu, “ tekl pre-
zident Doyle pti svém tvodnim vystoupeni. Dale pripomnél,
ze vyro¢ni zasedani mlékart bude diskutovat nutnost bezpec-
ného, vysoce kvalitniho, a zejména udrzitelného svétového
mlékarenstvi. Zminil rovnéZ rostouci naroky na hygienu,
rozvoj mlékareni u malorolnikd v rozvojovych zemich, dotkl
se témat souvisejicich s feSenim cenové volatility, ale neo-
pomnél také pripomenout otazky environmentalni, napft.
globalni oteplovani a emise sklenikovych plyna, ke kterym
prispivd nemalou mérou i mlékarensky sektor. Jednim
znovych predmétti zkoumani védci je v soucasnosti studium

Obrdzky ze zahajovaciho ceremonidlu WDS IDF 2012

Ministryné pro zemédeélstvi, lesnictvi a rybolov Jihoafrické
republiky pani Tina Joemat-Pettersson pri svém vystoupeni

mléénych bilkovin z pohledu jejich nutri¢niho vyznamu.
Nedavno bylo napftiklad védecky prokazano, ze mlécéné bil-
koviny jsou pro organismus o 20-30 % vyhodn¢jsi nez bil-
koviny nemlé¢né. To je samozrejmé vyznamné i s ohledem
na vyzivu starych lidi a lidi trpicich predevsim v rozvojovych
zemich podvyzivou.

Na zahajeni summitu vystoupila kratce i ministryné pro
zemédélstvi, lesnictvi a rybolov Jihoafrické republiky pani
Tina Joemat-Pettersson, ktera uvedla, Ze jeji zemé je vlastné
zastoupena dvéma naprosto odliSnymi ekonomikami. Tu
prvni tvori skupina zdmoznych osob, tou druhou, dalece
pocetnéjsi, je chudy narod reprezentujici tak zvany ,,treti
svét“. ., Pokud bude kazdé décko Afriky pit jednu sklenici mléka
denné, musi to zdkonité prispét k ozdravéni celé africké popu-
lace,” uvedla ministryn€. Velice ocenila, ze se summit zabyva
mimo jiné i farmarenim malych zemédélcd, vzdélavanim spo-
trebiteld v rozvojovych zemich a podporou dovednosti pro
zemédélce cerného kontinentu. Vyjadrila presvédcent, ze je to
»,nase nadéje“ na zlepSeni infrastruktury prvovyrobcti i zpra-
covateldi mléka nejenom v Jihoafrické republice, aleiv dalSich
africkych zemich.

Organizatofivyro¢niho rokovani svétovych mlékart pri-
pravili t¢astnikiim velmi hodnotny odborny program sestava-
jici se ze 13 sympozii a celé fady dalSich setkani a workshopd.

Na programu byly zejména tyto akce:

1. IDF SWIFT Forum o klicovych vysledcich prace fede-
race za uplynuly rok,

2. World Dairy Leaders Forum — konference prednich své-
tovych hraca mlékarenstvi,

3. Konference: ,MIlékarenska politika a ekonomika®
— 1. ¢ast vénovana globalnimu svétu, 2. ¢ast se pak zaby-
vala mlékarenstvim v Africe,

4. Konference ,,Prvovyroba mléka“,

5. Konference ,,Potravinova bezpecnost®,

6. Konference ,,Analytické metody a vzorkovani®,

7. Sympozium o kvalité mléénych bilkovin,

8. Konference ,,MIékarenstvi v rozvojovém svéte*,

9. Konference ,Vyziva a zdravi,

10. Konference ,,Udrzitelnost a zelena ekonomika“,
11. Konference ,,MIékarenska véda a technologie®,
12. Konference ,,Zdravi zvirat a welfare,

13. Konference o marketingu v mlékarenstvi.

Siroce obsazena byla také posterova sekce prezentu-
jici vysledky 102 védeckych praci, usporadana do odbornych
sekci podle uskutecnénych konferenci.

Kromé toho nabidli poradatelé ti¢ast na celé fadé zajima-
vych technickych exkurzi do podnikd zemédelské prvovyroby,
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mlékaren a syraren, vyroben potravinaiskych ingredienci,
distribu¢nich potravinarskych center, ale také do pracovist
mlékarenského vyzkumu.

Soucasti summitu byla také odborné vystava, na které
se prezentovali vedle jihoafrickych mlékarenskych spolec¢-
nosti dodavatelé strojnich a obalovych technologii, zastupci
vyzkumnych pracovi$t i marketingovych agentur.

World Dairy Leaders Forum

Prvni odbornou akci summitu bylo usporadani World
Dairy Leaders Forum, na kterém vystoupili pfedni zastupci
mlékarenstvi ze vSech kontinentli. Podle nich patii mezi sou-
slozitost a udrzitelnost zivotniho prostiedi.

Nicola Shadbolt, reditelka spolec¢nosti Fonterra
z Nového Zélandu, zminila mega-trendy v souc¢asném
svétovém mlékarenstvi, kterymi jsou: globalizace, vze-
stup rozvijejicich se trha, socialni demografie (napriklad
starnuti populace zemi OECD a Ciny), urbanizace a ros-
touci poptavka po nutri¢nich vyhodach mléka a mlé¢nych
vyrobku. Ve svém vystoupeni poznamenala, ze poptavka po
mléénych vyrobcich dramaticky vzrostla za poslednich 10 let
a o¢ekava se, Ze poptavka, zejména v rozvinutém svéte, brzy
prevysi nabidku. To s sebou prinasi znacné problémy, jako
napr. nedostatek vody, investice do infrastruktury a vyzkumu
a vyvoje, ale také zlepSovani produktivity. ,,Vyhled pro mlé-
kdrenstvi je pozitivni zejména v Asii, na Strrednim vychodé
av Africe. Ale musime nejenom vice produkovat v celosvétovém
meéritku, ale v globdlnim svété vyuzit lokdlni pristup,” uvedla
pani Shadbolt.

Podobneé se vyjadrila i pani Louise Cooke, generalni fedi-
telka spole¢nosti Parmalat Jizni Afrika. ,,Predpoklddd se, ze
poptdvka po mlécnych vyrobcich v rozvojovém svété bude trikrdt
vétsi nez vevyspélém svété,“ tekla. ,,Jinymi slovy, 95 % budouciho
ristu pochdzi z rozvijejicich se trhii. “ Pani Cooke dale zdlraz-
nila nerovnovahu nabidky, ktera vychazi predevsim z vyspé-
1€ho svéta, a poptavky, ktera vychazi zejména z rozvojového
svéta. ,,Co je povzbudivé, “tekla, ,,je to, Ze Afrika zaznamenala
v poslednich letech rychly rozvoj obchodu stejné jako zvyseni
poctu obyvatel “. Poukézala na to, Ze o africkém kontinentu je
k dispozici pomérn¢ malo statistickych udaja a analytici by
se méli vyvarovat toho, aby vSechny africké zem¢ hodnotili
stejné, protoze mezi nimi jsou skutecné znacné rozdily.

Z pohledu HDP jsou problémové zejména Ghana,
Mosambik, Etiopie, Nigérie a Demokraticka repub-
lika Kongo, zatimco vyznamnymi producenty mléka

&
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Ucastnici World Dairy Leaders Forum 2012 v Kapském Mésté.
(Treti zpravaje Richard Doyle, tispésny koncici prezident IDE)

na kontinentu jsou Sudan, Kena, Egypt, Jihoafricka repub-
lika a Tanzanie.

Cooke uvedla priklad Brazilie, zemé&, kde pfijem na hlavu
byl blizky Jizni Africe ($ 12 000), ale v Brazilii je naopak spo-
tfeba mléka na jednoho obyvatele oproti JAR dvojnasobna.
V JAR v poslednich letech doslo k vyraznému ristu vyroby
jogurtti. Ostry kontrast mezi ,,prvnim* a , tfetim“ svétem byl
patrny z vystoupeni pana Jay Waldvogela ze spole¢nosti Dairy
Farmers of America a naopak pana Deepak Tikku z indického
NDDB Dairy Service.

Waldvogel uvedl, ze v USA doslo k redukci chovatelt
mlééného skotu ze 130 000 pred deseti lety na pouhych
50000dnes. ,,Asipolovina nasi produkce mlékapochdzi z farem,
které maji stdda 1000 krav a vice,” tekl. ,,Nasi tri nejvétsi
americti vyrobci produkuji vice mléka nez cely Novy Zéland.“

Naopak v Indii jsou miliony malych producentti mléka,
kteti chovaji jen dvé nebo tfi kravy. Nicméné zemé ucinila
vyznamny technologicky pokrok v poslednidobé, véetné zave-
denidojicich automatti a budovani systému mlé¢nych sbéren,
uvedl Tikku. ,.V poslednich 20 az 30 letech roste poptdvka po
mléce 0 4 % rocné, coz je vice nez riist populace. “ Prestoze je
dnes Indie nejvetsim producentem mléka na svéte, jsou jeji
hospodarské vinosy v mlé¢ném sektoru velmi ubohé v porov-
nani s rozvinutym svétem. V Indii byl proto nyni zaveden
Narodni mléény plan, ktery je spolufinancovany Svétovou
bankou a indickou vladou a mé za cil zvysit produkci mléka
v Indii ze 125 miliard na 200 miliard. Soucasti této strategie
je také zvySovani genetického potenciélu zvifat, coz by posi-
lilo objem vyroby.

Konference o mlékdarenské politice a ekonomice

Na tradi¢ni konferenci
byla opét predstavena zprava
o0 svétové mlékarenskeé situaci
zarok2011. Tenbylsohledem
na priznivé pocasi, rostouci
celosvétovou poptavku a ceny
oznacen za ,zlaty rok mléka-
renstvi“. Takto jej hodnotil
dr. Adriaan Krijger z Nizo-
zemi (na obrazku), ktery
v hodinovém vystoupeni
seznamil ucastniky s nejvy-
znamneéjSimi fakty o vyvoji.

Na nasledujici strané
uvadime nékolik zajimavych
grafti:

Z grafu 1 je jasné patr-
né, jak vyznamné stoupla
sveétova produkce mléka za
uplynuly rok. Modry graf Dr. Adriaan Krijger z Nizo-
uvadi celkovy objem mléka, zemi predstavuje Zprdvu
zeleny se tyka mléka krav- o soucasném stavu svétového
ského a oranzovy mléka mlékdrenstvi.
buvoliho.

Graf 2 popisuje soucasnou situaci ve zpracovani mléka.

Dalsi ndzorny graf 3 popisuje vyvoj svétové spotieby
mléka v kontextu rastu svétové populace. Spotreba se tedy
zvysila o 1,1 kg v hodnoté mlééného ekvivalentu.

A nakonec je$té zajimavy graf 4 srovnani vyvoje spo-
tfeby na jednotlivych kontinentech, resp. oblastech svéta.
Je z ného patrné, jak poklesla spotieba v rozvinutém sveté
a jak naopak dochazi k neuvéfitelnému rastu v rozvojovych
zemich.
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Vyvoj svétové vyroby mléka
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spoleénost

Dojnice Jersey z farmy Melhout v oblasti Overberg

Konference o prvovyrohé mléka

,,Chovatelé mlécného skotu jsou dnes po celém svété pod
extrémnim tlakem niZsich ndkupnich cen a naproti tomu vyso-
kych cen obili. “ Ve svém tvodnim vystoupeni na konferenci
o mlékarenské prvovyrobé se takto vyjadril dr. Thorsten
Hemme z némeckého tstavu IFCN (International Farm Com-
parison Network), ktery sd¢lil delegatiim, Ze cena krmiv je nyni
celosvétove vyssinez vykupni cena mléka. Ceny krmiv se jenom
od dubna 2012 do konce roku zvysily o vice nez 30 %. A to bude
znamenat vysoky tlak na produkci mléka v nésledujicich letech.

Podle brazilské mlékarské ekonomky dr. Kennya Siqueri
zaziva podobny stav v soucasnosti i cela Jizni Amerika.

Zastupce Jihoafrické republiky a moderator konference
dr. Koos Coetze seznamil posluchace s jihoafrickou prvovy-
robou a poznamenal, Ze jihoafricti farmari jsou z pohledu
urovné spiSe nad svétovym primérem a mohou konkurovat
prvovyrobcim v celé fadé hlavnich produkénich mlékar-
skych zemi. Lokalni i exportni trhy maji rostouci tendenci,
coz mistnim farmardm prinasi vice prilezitosti. Marze prvo-
vyrobct jsou ale nyni pod silnym tlakem rychle rostoucich
vstupnich nékladl a stagnujicich nebo jen pomalu stoupaji-
cich nakupnich cen.

Dalsi tii vystupujici se podélili o své poznatky o pokroku
ve farmarskych technologiich prvovyroby mléka, ktery
umozni byt vice konkurenceschopnym.

Keith Heikes (USA) mluvil o novych poznatcich v gene-
tice, zatimco Jay Johnson z Kanady vysvétloval, jak by mohli
zemédélci vyuzit nové technologie pro zvySeni ziskovosti.
Svéd Lior Yaron v tomto sméru zdtiraznil vyznam kontroly
uzitkovosti.

VétSina soucasnych prvovyrobcti mléka z celosvéto-
vého pohledu hospodarti na rodinnych farmach. To ma velky
vyznam v piedavani posloupnosti farmarského hospodareni.
Vyznam rodinného podnikani v mlékarské prvovyrobé zdi-
raznil také prof. Elmarie Venter z Metropolitni univerzity Nel-
sona Mandely z Kapského mésta. Jihoafricky farmar Philip
Blackenberg, ktery na své farmé pokracuje jiz v treti generaci,
se s delegaty na toto téma podélil o osobni zkusenosti. Nastup
nové generace v mlékarenské prvovyrobé je dnes v fadé zemi
velmi dulezitou prioritou. Jeff Every z Jizni Afriky nastinil
hospodarsky model, ktery je vyuzitelny pravé pti zahéjeni
podnikani u noveé zacinajicich farmara.

Konference: Vyiiva a zdravi

w»Udrzitelné mlécné Ziviny jsou nezbytné pro lidské zdravi
v priibéhu celého Zivotniho cyklu clovéka.“ Pod timto mottem

se uskutecnila 7. 11. 2012 dalsi vyznamna konference na
World Dairy Summit.

Nové védecké poznatky odhaluji procesy a roli mléka,
které hraje vyznamnou roli pfi snizovani onemocnéni nebo
poruch souvisejicich s nevhodnou vyZivou, a to jak v zemich
rozvinutych, tak rozvojovych.

Jestlize podvyZiva v rozvojovém svété odhadem zpiiso-
buje dnes az 30 % détskych umrti, prevalence obezity v rozvi-
nutém svéte je naopak na vzestupu. V jednotlivych oblastech
svéta existuji zna¢né rozdily, které ovliviiuji vice chudé nez
bohaté. V disledku toho se (nepienosné) nemoci souvisejici
s vyZivou stavaji hlavni hrozbou v rozvojovych i rozvijejicich
se ekonomikach stejné jako ve vyspélych spolecenstvich.

Konference ,Vyziva a zdravi“ na poslednim svétovém
summitu mlékart se proto velmi podrobné vénovala aktu-
alnim témattm soucasné celosvétové vyzivy, zejména pak
neopominutelné roli mléka a mléénych vyrobkd v udrzi-
telné stravé. Diskutovany byly otazky prejidani, podvyzivy
i oblasti ekonomiky vyZivy a souvisejici oblasti Zivotniho pro-
stredi.

Hlavnim fe¢nikem na konferenci byla dr. Catherine
Champagne z biomedicinského vyzkumného stiediska
v americkém Pennigtonu, ktera zdGraznila mlé¢nou stravu
jako soucast tzv. stravovaci diety DASH (Dietary Approaches
to Stop Hypertension — dietologicky pristup ke snizeni hyper-
tenze). Nasledujici diskuze se pak vénovala vysvétleni role
mléka ve vyZiveé a odmitani omyld a nepravd o mléce ve vztahu
k obezité, a naopak podvyzivé. Dr. Nelia Steyn z tistavu
,2Human Science Research Council“ z Jihoafrické republiky
informovala delegaty o tom, Ze vétsina Jihoafricanti nekonzu-
muje pestrou stravu a pouze 56 % populace konzumuje kaz-
dodenné mlécné vyrobky. Dr. Este Vorster ze Severozapadni
univerzity (North West University) z Jizni Afriky predstavil
novy revidovany jihoafricky stravovaci model (Food-Based
Dietary Guideline), ktery predpoklada kazdy den konzumaci
konzumniho mléka, zakysaného napoje (afrikansky ,,maas®)
nebo jogurtu.

V zavérecné prednaskové sekcei této konference zaznélo
také, Ze zdravotnictvi mize uspotit tehdy, bude-li ve stravé
v dostate¢né mire zastoupena mlé¢na vyziva, a také bylo pfi-
pomenuto posileni mlééné stravy pro zajisténi zdravi déti
amladeze.

U autora tohoto reportdzniho ¢ldnku jsou k dispozici
anotace a jednotlivé prezentace viech odeznélych predndsek
a souhrny posterovych sdéleni a rada dalSich kongresovych
dokumentul.

A

Jiri Kopdcek (vpravo) s prof. Paviem Jelenem z kanadské uni-
verzity v Alberté a s jeho pani Sylvou
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vyiiva / potravinova

VyiZiva
Skolnich déti
a jeji rizika

Mgr. ALEXANDRA KOSTALOVA,
MUDr. MICHAEL VIT, Ph.D.

iZ jednou jsme se na strankach tohoto ¢asopisu zabyva-

li vyzivou déti. Toto téma je stale aktualni, nebot s ¢im
dal tim vétSim sortimentem potravin nartsta osob, u kte-
rych je patrna nadvaha a obezita. Ani déti nejsou vyjim-
kou. V Ceské republice se pouzivaji narodni standardy
BMI u déti a mladeze ve véku 7 az 18 let. Tyto se inter-
pretuji jako hrani¢ni hodnoty nadvahy a obezity. Hodno-
ta BMI nad 90. percentilem znamena nadvahu, hodno-
ta nad 97. percentilem znamena obezitu. Zajimava data
o zpusobu Zivota ¢eskych déti a mladeze, ziskana v roce
2010 od reprezentativniho souboru 5686 ceskych déti
ve véku 11, 13 a 15 let, jsou uvedena v Narodni zpraveé
o zdravi a zivotnim stylu déti a SkolakuP. Vyskyt nadvahy
a obezity u Skolaku byl zjistén v priméru u 19 % chlapcti
au 9 % divek. Nejnizsi vyskyt byl zaznamenan u 13letych
divek (6,9 %). Podrobnéjsi data jsou uvedena v nasleduji-
cim grafu (data z HBSC studie, 2010).

bezpeénost

Pojdme se tedy postupné podivat na jednotliva obdobi
détstvi, ktera jsou z vyzivového hlediska klicova.

Jednim z téchto obdobi je Skolni vek. Dite prichazejici
z mateiské Skoly si s sebou prinési radu spravnych stravo-
vacich navykl, zejména pravidelnost ve stravovani a také
pestrost, kterou fada $kolek piikladné spliiuje. Skolni vék je
charakteristicky zpomalenim ridstu, ale prekotné se zacina
rozvijet socializace a kognitivni, tedy poznavaci funkce. Dité
vstupuje do svéta dosp€lych. V mlad$im Skolnim veku vzhlizi
k autoritdm, od nichz ptijima hodnoceni, a zaroven hodnoti
sebe sama vuci vrstevniklim. Jiz ve Skolce je dité mnohdy
motivovano vrstevniky a samo zkusi potraviny, které drive
nejedlo. I ve Skolnim véku mohou priklady kamarada tah-
nout, je vSak tieba dat pozor, aby tyto priklady byly ty spravné.

To, Ze se zpomaluje u ditéte Skolniho véku rast, nezna-
men4, ze by melo jist méné ¢i mén¢ kvalitné. Opak je pravdou.
Socialni i kognitivni funkce lze do urcité miry ovliviiovat
stravou. Dité unavené, bez energie jisté nepoda zadouci
vykon a i svymi vrstevniky nebude vyhledavano, protoZe neni
zdrojem zabavy.

Proto je nutné dbat, stejné jako cely Zivot, na tzv. tfi
,,P“ — pravidelnost, pestrost a priméfenost. K témto tfem
P bych jesté pridala , I jako informovanost — v tomto
véku jsou déti pripraveny prijimat a vstiebavat nové infor-
mace, proto kdyz se jim informace o vyzivé podaji zajimavou
a zabavnou formou, dobfe si je zapamatuji.

Pravidelnost

Skolak by mél jist pétkrat denné. Jeho jidelnic¢ek by se
mél skladat ze ti'f hlavnich jidel a dvou svacin. Jednotliva jidla
by za sebou méla nésledovat ve 3hodinovych intervalech.

Na stravu ditéte Skolniho véku by stale méli dohlizet
rodice. M¢li by stravu ditéti pripravovat ¢i aktivné se podilet
na vybéru obedu ve Skolni jidelné.

Neustale je tieba pripominat dilezitost snidané.

Podle rtiznych studii je patrné, Ze mnoho déti snidani
vynechavé z diivodl ¢asovych nebo nemaji chut ¢i nemaji
vrodiné zadny spravny piiklad. Studie HBSC provadéna v CR
vroce 2010 ukazuje , ze mnozstvi déti, které snidaji kazdy pra-
covni den, se pohybovalo v rozmezi od 42 % (15leté divky) do
69 % (11leti chlapci). Ve vSech vékovych skupinach uvadeéli
kazdodenni snidani béhem pracovnich dni ¢astéji chlapci.

Obr. 1 Vyskyt nadvdhy a obezity
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Obr. 2 Déti, které uvedly, zZe snidaji kazdy den béhem pracovnich dni
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Podrobnéjsi data jsou uvedena v obrazku. Tendence snidat se
snizuje s vékem. A obdobné¢ je tomu ijinde ve svete. Plati tedy,
ze procento mladych lidi, kteri snidaji, se s vékem snizuje,
pricemz ve véku 6—11 let snida 92 % déti a ve véku 12—19 let
snida 77 % dospivajicich (Obr. 2).

Ale pripomenme si, zZe kdyz rano ¢lovék vstava, je to
skoro 10 hodin od doby, kdy naposledy jedl. Mozek je organ,
ktery se Zivi pouze glukdzou a tu spotfebovava i ve spanku,
protoZze ridi cely chod organismu. Zasobarnou glukoézy jsou
jatra a svaly. Glukoéza je v nich ulozena ve formé zivo¢isného
Skrobu, kterému rikame glykogen. Détsky mozek je podobné
velky jako mozek dospélého clovéka, ale jatra i svaly jsou
mnohem mensi, tudizZ i zasoby glukoézy jsou malé a snadno
se vyCerpaji. Proto je dtilezité dodat télu energii a Ziviny plno-
hodnotnou snidani.

Anglicky se snidané rekne ,breakfast®, coz v prekladu
znamena pieruseni hladovéni (ptstu). Zacinat den bez sni-
dang je jako jet autem s poloprazdnou nadrzi — velmi brzo
nam muze dojit benzin — obzvlasté ve chvili, kdy ho nejvice
potfebujeme. Déti, které pravidelné snidaji, jsou ve Skole sou-
pravdépodobnost, Zze nebudou trpét nadvahou — pro¢ — pro-
toze nebudou mit chut se precpavat vecer.

[ rano nesmime zapominat na pitny rezim. Dit¢, které da
prednost delSimu spanku pred fadnou snidani a zaroven nema
¢as se rano ani napit, je ve Skole velmi rychle unavené, rozté-
kané, nesoustiedéné a casto trpi bolesti hlavy. Pro nedosta-
tecné zavodnény organismus jsou typické suché sliznice, které
jsou nachylné k infekcim. Pfi planovani pitného rezimu je
mozno pouzit odborna doporuceni. Pro déti do 6 let by se denni
mnozZstvi pfijatych tekutin mélo pohybovat od zakladniho
mnozstvi 1000 ml s tim, Ze na kazdych 10 kg télesné vahy se
pricita 50 ml, u starSich détiod 7 do 15 let je doporuc¢ené mnoz-
stvi 1500 ml a na kazdych 20 kg télesné vahy se pricita 20 ml.

QOd ditéte, které neni zvyklé snidat, nemtizeme ocekavat
zménu ihned. Pokud bychom znenadani zaradili bohatou sni-
dani, bylo by ditéti pravdépodobné spise Spatné a kyZeného
efektu bychom asi st€zi dosahli. Proto je tfeba zacit postupné
po malych porcich. Nejdrive staci napriklad kysany mléény
napoj. K nému se pomalu mize pridavat miisli a ovoce. Kazda
plnohodnotna snidan€ by se m¢la skladat ze vSech tii zivin.
Mély by byt zastoupeny kvalitni tuky (pro déti je vhodné i oby-
¢ejné maslo), plnohodnotné bilkoviny a polysacharidy. Na pii-
kladu to znamena — celozrnny platek chleba, maslo, platkovy
syr, paprika, ovocny ¢aj (neslazeny ¢i slazeny velice malo).
Sladka varianta — bily jogurt, nastrouhané jablko a skotice —
smichané dohromady, miisli, ¢aj.

Dal$im jidlem, které by mélo nésledovat 3 hodiny po
snidani, je svac¢ina. Stale plati, Ze nejlep$i je svacina ,,0d
maminky“. Témer v kazdé Skole je bufet a dité¢ ma o prestavce
moznost si zakoupit obcerstveni. AvSak sortiment bufetu je
jednotvarny a jsou zde zastoupeny piedevsim komodity, které
se dobre prodavaji a prinaseji zisk. Naopak chybi ty, které se
rychle kazi — tedy ovoce a zelenina. V bufetu jdou na odbyt
predevsim cukrovinky a sladké napoje. A dale pak nékde byva
praxi, ze bufet nabizi rizné hamburgery, parky v rohliku,
dokonce i langose. Takto by spravna svacina vypadat neméla,
jednak se jedna o velikou davku energie najednou a za druhé
jetato energie zjednoduchych cukri a nekvalitnich tukd. Dité
je tzv. rychle ,,nakopnuto®, ale poté dojde rovnéz k rychlému
poklesu aktivity a atlumu.

T¢lo potiebuje takové potraviny, které uvolnuji energii
postupné a rovnomerné. Takze spravna svacina by meéla
vypadat napriklad takto: dalamanek, pomazankové maslo,
Sunka (kvalitni s vysokym % masa), rajce (celé), redény
pomerancovy dzus (napf. 1 : 1). A jako malinky pamlsek
¢okoladovy bonbon, ov§em z kvalitni ¢okolady. Takto sesta-
vena svacina by ditéti meéla dodat energii na 3 nésledujici
hodiny a nemélo by mu po ni byt tézko natolik, aby nemélo
chut na obéd.

Obéd je druhym hlavnim jidlem dne. Daleko jsou casy,
kdy se v jideln€ podavala univerzalni hnéda omacka, Sedy
$penat a nerozzvykatelné hovézi maso. Skolni jidelny prosly
v posledni dobé fadou zmén. Prostory kuchyné musi odpo-
vidat prisnym hygienickym noram a vétSina kuchyni prosla
nakladnou rekonstrukci a vybaventi je srovnatelné s vicehve-
di¢kovymi hotely. Sestavovani jidelni¢ku ve Skolni kuchyni se
fidi dle spotfebniho koSe. Musi tedy byt zastoupeny lusténiny,
ryby, maso a dal$i potraviny tak, aby byla zachovana pestrost.
V mnohych jidelnach je mozno volit z n€kolika jidel. Systém
Skolniho stravovani mé u nés dlouholetou tradici a vyzkou-
Senou praxi, ktera je, zejména v zahranici, obdivovana. Ale
objevuji se tendence 8kolni stravu zkomercializovat. Do Skol
se zacinaji dostavat tzv. Skolni restaurace, které si nechavaji
zaplatit zvlast napriklad za salaty, a rozbory byla zjiSt€na
nedostate¢nd energeticka hodnota obéda.

Mnozi §kolaci, zejména v pubertalnim véku, na obédy ve
Skole nedochazeji. Maji radu dtivodti — chtéji se liSit a vy¢nivat,
nechtéji délat to, co vétSina. Snazi se liSit napiiklad i ndzorem
— prikladem je vegetarianstvi z dlivodu ochrany zvirat atd.
Mnohé divky vynechavaji obéd, protoze si ,,hlidaji“ postavu.
Jini dostavaji penize na obédy a utrati je za néco jiného nebo
si koupi k obédu fast food ve Skolnim bufetu ¢i blizkém okoli
Skoly. Dalsi moznosti, pro¢ déti nedochazeji na obéd do Skolni
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jidelny, je ten, Ze obédvaji doma. Domu vSak dorazi pozdéji,
a pokud primo doma nékdo nevari, pak maji pravdépodobné
k obédu jidla, kter4 zbyla z vikendu, ptipadné od vecete. To
muze byt casem ponékud monoténni strava, porad ale lepsi
nez fast food.

Pokud je to tedy mozné, dit€¢ by mélo dochazet na obéd
do 8kolni jidelny a rodi¢e by mé¢li dohliZet na volbu jidel
a rovneZz by méli mit prehled o tom, zda-li si dité pridava, ¢i
naopak velké mnozstvi jidla vraci. Do jidla by se dit¢ nem¢lo
nutit ¢i nutit jej vSe dojidat, rovnéz neni vychovné spravné
objednavat ditéti obéd, ktery opravdu nema rado. Proto by vSe
meélo byt na zakladé domluvy mezi détmi a rodici.

Jednoznaéné by v jidelnicku Skoldka mely byt alespon
2 porce ryby tydné. Ryby jsou vhodné nejen kvili plnohod-
notné bilkoving, vitamindm a mineralnim latkam, ale i kvili
obsahu velice cennych omega 3 mastnych kyselin.

Po obéd¢ déti dochazi do druziny ¢i rtiznych krouzka. Tti
hodiny po obédé by méla nasledovat druha svacina. Nékteré
déti svaci jiz doma, nékteré maji volnocasové aktivity do
pozdnich odpolednich hodin (mnohdy sportovniho razu),
proto je nutné, aby mély zajiSténu i odpoledni svacinu
a dostatek tekutin.

Vecere by méla byt ¢asem, kdy se rodina sejde u stolu.
V mnohych rodinach to ale neni mozné, protoZe jeden
z rodict prichazi domu pozdéji. Neni proto Gplné nejvhod-
n€jsi, aby na néj vSichni s veceri ¢ekali. Dit€¢ pak muze byt
unavené, pretazené a na jidlo uz nemusi mit chut, nebo se
naopak preji tésné pred ulehnutim ke spanku.

K veceri by méla byt lehce stravitelna jidla. Posledni
jidlo by mélo byt 2—3 hodiny pred spanim. Pfed spanim je
mozné podat jeSté hrnek mléka — v noci je ¢as vapnik vice
vstrebat a teplé mléko vecer déti uklidni. Nicméné i po ném
by si dité mélo fadné umyt zuby. Péce o chrup by méla byt
nejméné 2x denné, ale po kazdém mlsani by se m¢la asta ale-
sponi vyplachnout ¢istou vodou. V lepS§im pripadé by se mély
zuby vycistit. Zuby se Cisti cca 2 minuty. Kartac¢ek by mél mit
malou hlavicku s mékkymi rovné sttizenymi §tétinami. Do
se mél obméenovat kazdé dva mésice, avSak po kazdé infekci ¢i
viroze je lepsi dat kartacek novy.

Pestrost

Détsky organismus je organismem rostoucim, proto
potiebuje prijimat stravou vSechny Ziviny, fadu mineral-
nich latek a vitamind. Pestrost stravy je zarucena tehdy, pak-
lize v jidelni¢ku nechybi zadna potravinova skupina. Velice
hezkou pomickou jsou graficky znazornéna vyzivova dopo-
ruceni formou potravinové pyramidy (Obr. 3).

Jednotlivé potravinové skupiny jsou v pyramidé serazeny
do pater, a to nasledovné. Zakladnu pyramidy tvofi potravi-
nova skupina, kterou bychom méli jist nejvice, a naopak na
vrcholu je to, co bychom méli omezit na minimum.

U kazdé této skupiny je presné definovano doporuéené
mnozstvi, jaké bychom méli denné snist. Jednotkou mnozstvi
je porce. Porce je presné definované mnozstvi pro konkrétni
potraviny.

Cili konkrétné plati:

Obiloviny jsou zakladnou potravinové pyramidy. Zna-
mena to, Ze by mely byt zakladem jidelnicku. V pripadé obi-
lovin je 1 porce = 1 krajic chleba nebo 1 rohlik ¢i houska nebo
1 miska ovesnych vloc¢ek ¢i miisli nebo kopecek ryze ¢i tés-
tovin.

Obiloviny jsou bohaté na mineralni 1atky, vitaminy, ale
zejména na sacharidy.

bezpeénost

i, tuky, eulery: 0-2 porce
Mléko, miéini virobly: 2-3 porce
Ryby, maso, dribed, vejor, lndtidning: 1-2 poroe
Zelenina: 3-5 porci
Ovoce: 2-4 porce
Obilniny, ryie, tistoviny, pefive: 30 porci

Obr. 3 Potravinovd pyramida md 4 patra a sklddd se celkem
z 6 potravinovych skupin:

1. obiloviny

2. ovoce

3. zelenina

4. mléko a mlécné vyrobky

5. maso, masné vyrobky, ryby, vejce, lusténiny

6. cukr, stl, tuky

Ovoce a zelenina — tyto dve potravinové skupiny sdili
spole¢né druhé patro potravinové pyramidy. Znamena to, Ze
po obilovinach by mély byt v nasem jidelni¢ku zastoupeny
hned na druhém misté. Zeleniny bychom méli jist nepatrné
vice, nebot ma o troSku mén¢ energie nez ovoce. Ale to spiSe
plati pro lidi, ktefi maji problémy s nadvahou.

Ovoce a zeleninu potiebujeme jist ve vysokém mnozZstvi,
protoze diky svym vitaminiim a mineralnim latkdm napoma-
haji udrzovat organismus v dobré kondici.

— 1 porce zeleniny = 1 paprika nebo 1 mrkev nebo 2 rajcata
nebo miska ¢inského zeli ¢i salatu nebo pil talife brambor
nebo sklenice nefedéné zeleninové Stavy.

— 1porceovoce=1jablko, pomeran¢ ¢ibanan, miskajahod,
rybizu ¢i bortivek nebo sklenice nefedéné ovocné Stavy.

Obiloviny, ovoce a zelenina jsou potraviny, které jsou
velmi bohaté na sacharidy.

Ve tretim patie sidli opét dveé potravinové skupiny:
mléko a mlécné vyrobky a s nimi maso, masné vyrobky, ryby,
vejce, lusténiny. Tyto potraviny ndm poskytuji zejména plno-
hodnotné bilkoviny a v pfipadé mlé¢nych vyrobki i nenahra-
ditelny prvek vapnik.

— 1 porce mléka a mléénych vyrobku = sklenice mléka
(250 ml), 1 jogurt (200 ml), 55 g syra.

— 1 porce masa, masnych vyrobkii, ryb, vajec, lusténin
=125 g driibeziho, rybiho ¢i jiného masa, 2 varené bilky...
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Ctvrté patro pyramidy obsadila skupina, na kterou
si musime dévat pozor, a tou jsou tuky, jednoduché cukry
(sladkosti) a stl. Tato skupina potravin télu dokaze poradné
Skodit, kdyz se to s ni piehani. 1 porce = 10 g cukru nebo 10
g tuku. Nemalou pozornost je nutné vénovat i spotiebé soli.
Posledni data publikovana za CR ukazuji, Ze spotieba soli
umuzu ¢ini 16,6 g/den, u Zen 10,5 g/den a relativné vysokou
mirou se podili na vysokém vyskytu vy$siho krevniho tlaku se
vSemi negativnimi nasledky. Tato data jsou dva az trikrat vyssi
nez doporuc¢ena denni spotreba, tj. 5 g/den. National Health
and Medical Research Council v Australii doporucuje pro déti
a adolescenty spotiebu mezi 2,5 g az cca 5 g soli na den.

V mladS$im Skolnim véku se jeSté stale mizeme
setkavat s neofobii, i kdyZ uz tento jev neni tak frekvento-
vany jako v batolecim a predSkolnim v€ku. Jedna se o strach
z novych jidel, ktera jsou naptiklad odlisna barvou, konzis-
tenci a texturou. Mnozi rodi¢e po prvnim nezdaru prestanou
pokrm servirovat v domnéni, Ze je neoblibeny. Resenim je
pravé opacny postup, pravidelné jidlo servirovat nebo jej
rizné obmeénovat, a hlavné netrestat a nekarat dité za to, ze
jidlo nezkusi. Chce to nékdy opravdu poraddnou davku trpé-
livosti.

Ve star§im $kolnim véku, kdy se dostavuje puberta, se
rizikem stavaji rizné alternativni sméry vyzivy — vegetari-
anstvi, veganstvi, makrobiotika atd. A dale pak rizné druhy
diet. Kazdy takovy smér Ci dieta je nedostatecna v urcité
slozce. U vegetariant a vegand je to napriklad nedostatek
Zeleza, vitaminu B, ¢i plnohodnotnych bilkovin, které jsou
pro rostouci organismus naprosto nepostradatelné.

Dospivani je charakteristické prudkym riistem, zvysuje
se nejen vyska, ale i hmotnost, a to je dano hormonalnimi
zménami. Prave tento faktor mize nekteré divky vydesit
natolik, Ze se za¢nou stravovat dle riznych diet. KyZeny
efekt se vSak nedostavuje, naopak se muiiZe stat, Ze se z divek
vyvinou chronické dietarky. Ty mohou byt i obézni, nebot
v urcité fazi diety prestane mit divka motivaci a vili a dietu
porusi a dopfeje si vSe, na co ma chut. Vyhladovélé télo si
pak velice lehce vytvori zasoby v podobé tuku a objevi se tzv.
jo-jo efekt. Nebo mutiZe dojit k druhé variant€ a tou je rozvoj
poruch pfijmu potravy. Sem radime mentalni anorexii
a mentalni bulimii. Je to désivé, ale poruchy piijmu potravy
se objevuji jiz v mlad$im Skolnim véku. Divky nachazeji
zalibu ve snizovani hmotnosti (mnohdy pouze na zakladé
nemistné poznamky ¢i po vzoru blizké osoby), ze zaliby se
vyvine posedlost a diety jsou jen néstrojem, jak uspokojit
tuto potiebu. Nasledky téchto onemocnéni byvaji neztidka
fatalni. Dochazi k zpretrhani socidlnich vazeb, objevuji se
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chronické karence. Tato onemocnéni maji velice pliZivy cha-
rakter, a neZ jsou patrné okoli, divka jimi trpi teba jiz radu
let.

Proto je nutné, aby rodice, vychovatelé, ucitelé,
kamaradi byli ostraziti. Mlady organismus si nema
zahravat s dietami ani s alternativnimi sméry vyzZivy,
nema k tomu dostatek informaci, na zakladé¢ kterych by
se byl schopen spravné rozhodovat. Naopak, hezkou
postavu si lze uchovat pravidelnou, pestrou a prime-
fenou stravou a samoziejmé pravidelnym pohybem.
Skolak by se mél fyzické aktivité vénovat minimalné
jednu hodinu denné. Pocet déti, které v HBSC studii
uvadély kazdodenni pohybovou aktivitu alespon
1 hodinu, se pohyboval mezi 30 % (13leti chlapci) a 14 %
(15leté divky). Divky vyrazné zaostéavaly za chlapci v rea-
lizaci pohybové aktivity ve vSech vékovych skupinach.
Podrobng¢jsi data jsou uvadéna v grafu (Obr. 4).

Piimérenost

Je tfeba vzdy myslet na to, Ze energeticky prijem by se
m¢l rovnat energetickému vydeji. Je tedy samoziejmé, ze
dité sportovné zalozené, které se sportu vénuje denné, bude
mit jiny energeticky pfijem neZ Sachista, ktery rad vyse-
dava u pocitace. Prave u pocitace, televize, DVD a v nepo-
sledni fadé u sociélnich siti travi mladez velké mnozZstvi
Casu. Travi tak i svlij volny ¢as s rodic¢i. Pohybova inaktivita
je jednou z klicovych determinant nadvahy a obezity skol-
nich déti. Sledovani televize spolu se sezenim u pocitace
a pri uceni patfi mezi nejéasteji uvadéné inaktivni chovani
u ¢eskych adolescentt. U ¢eskych adolescentti se nicméné
struktura sedavého (inaktivniho) chovani za poslednich
10 let zménila. Sledovani televize bylo z ¢asti nahrazeno
sezenim u pocitace. Prijatelna denni doba sledovani televize
by nem¢la presahovat 2 hodiny denn¢. Vice nez polovina
déti dotazovanych ve studii HBSC uvadi, ze travi u televize
nebo DVD béhem pracovnich dni vice nez dvé hodiny denné
(Obr. 5).

Za poslednich deset let byl u eskych adolescenttl zjistén
narutst ¢asu straveného u pocitace, ktery také koresponduje
s nardstem domacnosti s pocitacem a internetovym pripo-
jenim. Cas straveny sezenim u televize, poéitace nebo pri
uceni patii mezi nejcastéji udavané sedavé chovani v Ceské
republice. U nas vice neZ polovina respondentd travi u poci-
tace vice nez dvé hodiny denné béhem pracovnich dni, jak
ukazuji data shrnuté v grafu (Obr. 6) na dalsi stran€.

Obr. 4 Vyskyt pohybové aktivity podle poctu dnii v tydnu
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Obr.5 Pocet hodin strdvenych u televize denné
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Obr. 6 Pocet hodin strdvenych u pocitace denné béhem pracovnich dni
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Ve volném case s rodinou sportuje jen 20 % chlapctia cca
17 % divek. Rovnéz asi jen polovina chlapct a jeSté méné
divek sportuje alespon hodinu denn€. Neni proto s podivem,
Ze roste pocet déti s nadvahou ¢i obezitou.

Pokud bychom tedy shrnuli vSechny vySe zminéné infor-
mace, pak nejvétsim neSvarem ve stravovani déti je vyne-
chavani snidané a prijem nadmérného mnozstvi energie
v odpolednich a ve€ernich hodinéch, kdy uz télo neni tolik
aktivni a nadbyte¢na energie se uklada do tukovych zasob.

Konzumace jidel na nevhodnych mistech — u televize,
pocitace. Télo je zahlceno jinymi podnéty a neni schopno
prijimat informace o snédeném jidle a jeho mnozZstvi, signal
o0 sytosti je prebit siln€jsimi podnéty z okoli.

Dale je u déti patrnd nadmérné spotieba jednoduchych
cukrt. Cim vice dité privyka sladké chuti, tim méné je schopno
rozeznavat chuté jemn¢jsi. To samé platiio chuti slané. Proto
dité, které je zvyklé pit slazené napoje a jist sladkosti ve velké
mire, najde tézko zalibu v ovoci ¢i zelening, jednoduse proto,
Ze pro néj jejich chut neni dostate¢né intenzivni.

D¢éti stale jedi malo ovoce a zeleniny, a nedosahuji tak
doporucenych porci za den. Na zaklad¢é doporu¢eni WHO se
za dostacujici povazuje denni konzumace alespon 2—3 porci
ovoce a zeleniny. Cast odborniki na zdravou vyzivu doporu-
¢uje konzumovat ovoce nebo zeleninu dokonce minimalné
Skratdenné. Dostatecny piijem zeleniny a ovoce jako potravin
s nizkou energetickou hodnotou a vysokym obsahem kom-
plexnich sacharidd je vyznamny i z hlediska prevence obe-
zity. Aktualni data ze studie HBSC v CR ukazuji, Zze kromé

11letych divek uvadéla kazdodenni konzumaci ovoce méné
nez polovina dotazovanych déti. Nejniz$i vyskyt byl u 15letych
chlapcti (29 %) a nejvyssi vyskyt byl u 11letych divek (55 %).
Vyskyt kazdodenni konzumace ovoce se s rostoucim vékem
snizuje. Podrobn¢jsi data uvadi nasledujici graf (Obr. 7).

Nutno zdlraznit i vyznam zeleniny ve vyZivé déti a mla-
deze, ktery spociva ve vysokém obsahu vitamin® a mine-
rélnich a jinych latek, které priznive ovliviiuji fyziologické
procesy v organismu ¢loveka. Ze zdravotniho hlediska je
u zeleniny zvlaste vyznamny obsah vlakniny a vitamint, nej-
vice vitaminu C, provitaminu A a kyseliny listové. Z mine-
réalnich latek je to Zelezo, vapnik, draslik, hot¢ik a mangan.
V HBSC studii jen men$i ¢ast respondenttl uvadéla kazdo-
chlapct (21 %) a nejvyssi u 11letych divek (43 %). Konzu-
mace zeleniny byla vy$si u divek ve v§ech vékovych skupi-
nach. Kazdodenni konzumace zeleniny se u chlapci s vékem
snizuje. Podrobn¢jsi data jsou uvedena v nasledujicim grafu
(Obr. 8).

Skolni vék je obdobi, kdy se vniméni ditéte zacina
priblizovat vnimani dospélého. Dité je schopno se orientovat
v ¢ase i prostoru, zdokonaluje se ostrost vSech smysld. Pred-
stavivost je boufrliv4, ale nekriticka. A prave téchto vlastnosti
vyuziva reklama zamérena na déti. Jiz déti predSkolniho veku
poznavaji v obchodech komodity, které se objevuji v reklamé.
Je pak jasné, Ze dité nutné potrebuje praveé tu potravinu
(¢i jinou vec), ktera je v reklamé glorifikovana. Je proto na
rodi¢ich, aby tyto pseudopotieby usmerinovali, aby détem



/ potravinovada

bezpeénost

Obr. 7 Déti, které uvedly, Ze konzumuji ovoce alespon 1krdt denné
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Obr. 8 Deéti, které uvedly, Ze konzumuji zeleninu alespori 1krdt denné
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vysvétlili smysl reklamy, aby poukézali na klamava mista,
a rovnéz, aby sami byli kriti¢ti k danym vyrobkim, peclivé
studovali obaly a porovnavali je s vyrobky podobnymi.

Rodice jsou pro Skolni déti stale jesté prikladem a toho
by si méli byt védomi. Pro zdravi své i svych déti by méli volit
potraviny kvalitni a upfednostnovat kvalitu pred kvantitou.
V dne$ni dob¢ je jasné, Ze mnoho lidi se diva predevs§im na
cenu a nezajima je slozeni potravin. Velice lehce se tak stane,
ze si zaplati, a dokonce i preplati nekvalitni suroviny, z nichz
se potravina sklada.

Spravna vyziva déti je velice diilezita pro jejich rovno-
mérny rast a vyvoj. Navic ,,co se v mladi naucis, ve stari jako
kdyz najdeé \Y% tomto élénku jsme upozornili na nejdﬁle-
porusovani. Nakonec je tieba prlpomenout ze ve §kolnim
véku jsou to stale rodice, kteri by méli mit vyzivu svého ditéte
pod kontrolou, a i kdyZ jsou pod tlakem samotnych déti,
reklamy a rtiznych popularnich ¢lanku o ,zdravé® vyzive,
m¢li by se podle téchto zasad ridit a nepolevit v dislednosti.
Paklize maji jakékoli pochybnosti, je dobré se zav¢as obratit
pro radu na kvalifikované odborniky.

Autofi dékuji Mgr. M. Kalmanovi (hlavnimu reSiteli
HBSC studie pro Ceskou republiku) za poskytnuti dat pro
tento ¢lanek.

Tento ¢lanek byl vytvoren v rdmci projektu ,,Posi-
leni odborného potencialu vyzkumnych tyma v oblasti
podpory pohybové aktivity na Univerzité¢ Palackého
(CZ.1.07/2.3.00/20.0171) .
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Sendvig,
nebo chlebiiek?

MVDr. PAVEL POLAK, CSc.

Proces integrace ekonomiky CR do hospodaiského prosto-
ru ekonomicky vyspélé Evropy s sebou prinesl nutnost vy-
rovnat se mj. i s cizojazy¢nou terminologii mnoha obort po
léta bézné pouzivanou ve ,starych® ¢lenskych statech EU.
Vzhledem k dominanci angli¢tiny v mezinarodni obchodni
sfére jde predevsim o pochopeni vyznamu ¢i prebirani rady
slov pravé z tohoto jazyka. PrestoZe tento proces probihal
v mensi mife a plynule i v pfedchozim obdobi, teprve v po-
slednich letech jsme svédky vyrazné intenzifikace zminéného
trendu. Nevyhnul se ani oboru potravinarstvi. Aktivity zahra-
ni¢nich firem v oblasti vyroby potravin i vefejného stravovani
tak vyrazné obohatily nejen nas jidelnicek, ale i terminologii
tohoto oboru.

Jednim z ptvodné anglickych vyrazili, ktery sice
zevSednél i v naSem matefském jazyce pred mnoha lety, ale
teprve nedavno mohl rozkosatét do mnoha dalSich mutaci,
je sandwich — sendvi¢. Snad kazdy v Cesku bude mit né&jaky
nazor, co si pod timto slovem predstavit. Davna i soucasna
historie a promény tohoto vyrobku si v§ak zaslouzi vice nasi
pozornosti.

Co to vlastné sandwich je a jaka je jeho historie? Web-
ster’s Ninth New Collegiate Dictionary" jej definuje jako platek
chleba (bread) pokryty naplni (masem, syrem, rybou nebo
rliznymi smeésmi), ktery je prikryt dal§im platkem chleba.

essential
W itrose

nig

I

Obr. 1

bezpeénost

Rovnéz se mliZe jednat o ¢aste¢né rozpileny podlouhly nebo
kulaty rohlik ¢i housku naplnéné nadivkou. Velmi podobné
jej opisuje i Wikipedia?. Sendvice jsou velmi popularnim
typem lehkého poledniho jidla (v angli¢tin€ je pro néj vyraz
lunch). Obecné obsahuji, kromé riizného druhu peciva, kom-
binace zeleniny, masa, syrd a fady rizné ochucenych a kore-
nénych omacek a pomazanek nebo tzv. ,,filler*. Dva z mnoha
podobnych prikladd takovych naplni jsou na obr. 1. Jedna se
o vyrobky distribuované pod privatni znackou retailového
retézce Waitrose ve Velké Britanii.

Zakladni formulace sloZeni sendvi¢e vsak mize nabyvat
neuvertitelnych promén avariacinejen co do poctujeho slozek,
ale i jeho titult. V samotné zemi pivodu slova sandwich je
tento vyrobek napf. v severnich oblastech nazyvan slovem
s»butty®, a to piedevsim ve spojeni s konkrétnimi typy, napft.
,»Chip butty*, ,,bacon butty‘nebo ,,sausage butty“ (viz dale).
,»Sarnie® muize byt dalsim hovorovym oznacenim téhoz,
vyraz ,,sanger pochazi z australské angli¢tiny, i kdyz jej 1ze
nalézt i v receptech prave z Velké Britanie.

Potravina popsaného sloZeni a stylu ale neni v pravém
smyslu slova ptivodnim britskym vynalezem. Jiz v prvnim sto-
leti pt. n. I. si totiz zidovsky mudrc Hillel starsi adajné dopral
maso z pesachového beranka vlozené s bylinami mezi platky
nekvaseného chleba macesu.? Pozdéji, v obdobi stiedo-
veku, se v Evropé platky ztvrdlého chleba pouzivaly namisto
talire. Po hostiné u bohatych rodin se chléb nasakly stavami
z pokrmu pienechal psiim nebo zulstal pro Zebraky. Platky
takového peciva se v anglictin€ nazyvaly ,,trenchers“ a byly
ptedchiidci pro tzv. ,,open-face‘“sendvice (viz dale). Ve stiedni
Evropé byly alternativou pro ,, trenchers “tzv. ,,topinky “majici
v8ak jiny nez dnesni vyznam.® Prvni doloZené pouZiti vyrazu
sssandwich je datovano do roku 1762, ze kterého pochazi
prave pisemna zminka o této formeé obcerstveni. Britové tedy
v lonském roce oslavili 250 let existence sendvice (obr. 2).9

_171762-2012
CELEBRATING

250YEARS

Obr. 2

Prevzato z http://www.sandwich.org.uk/

Pro¢ ale slovo ,,sandwich“? Sir Edward Montagu, pro-
minentni velitel kralovského namotnictva, byl v roce 1660
povysen do Slechtického stavu a za sidlo hrabéciho rodu si
zvolil Sandwich, tehdy predni anglicky pristav. Jeden z jeho
potomkd, John Montagu (obr. 3), ¢tvrty hrabé ze Sandwiche,
britsky statnik, vyznamny diplomat, a jak zli jazykové tvrdi,
i vasnivy karetni hra¢, jednou nemeél kvtli hie ¢as na jidlo,
a tak pozadal sluzebniky, aby mu pripravili platek masa mezi
krajice chleba.” Tak mohl iidajné pokracovat bez pieruseni

1. Webster’s ninth new collegiate dictionary. Merriam-Webster
Inc., 1990, ISBN 0-87779-509-6

2. http://en.wikipedia.org/wiki/Sandwich

3. Beranova, M. (2011): Jidlo a piti v pravéku a stfedovéku. Aca-
demia, Praha, 512 s., ISBN 978-80-200-1991-2

4. http://www.bbc.co.uk/news/uk-england-kent-18010424

5. http://en.wikipedia.org/wiki/John_Montagu,_4th_Earl_of_
Sandwich
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Prevzato z http://
www.bbc.co.uk/news/uk-england-kent-18010424

hry. Ostatni spoluhréaci si po jeho vzoru objednali ,,to stejné,
co Sandwich...“ — a sendvi¢ byl na svété. Skromnéjsi verze
okolnosti vedoucich k vynalezu sendvi¢e popsana Zivoto-
piscem Johna Montagua udavé vSak vznik sendvice jako
dtsledek pracovniho zaneprazdnéni vyznamného statnika
a dodani rychlého a jednoduchého obcerstveni na talifi az
na jeho pracovni stiil. Pokud by v§ak Sir Edward tehdy zvolil
namisto Sandwiche sidlem rodu napt. Portsmouth, mohli
jsme dnes jist namisto sendvice portsmouth.

Jeste jedna zajimavost je spojena se jménem hrabat ze
Sandwiche. Havajské ostrovy jsou pro mnoho nasincti sym-
bolem klidu a luxusni dovolené v nddherné piirod€. Do roku
1840 vsak byly ostrovy nazyvany Sandwich Islands. Pivodni
jméno jim totiz dal v roce 1778 jejich objevitel, moteplavec
kapitan James Cook jako hold hlavnimu mecenésovi plavby,
prvnimu lordovi Admirality, Johnu Montaguovi.®

At uz byly podminky vzniku této popularni formy
obcerstveni jakékoliv, jeji obliba dosahla celosvétové arovné
a v zemi svého vzniku dnes predstavuje vyznamny segment
potravinarské vyroby a stravovacich sluzeb. Svéd¢i o tom
i existence samostatného svazu vyrobcti sendvi¢ti, The Bri-
tish Sandwich Association (BSA)?, i vlastni veletrh The Total
Sandwich Show. Podle udaji BSA spotreba sendvicti ve Spo-
jeném kralovstvi za poslednich 10 let dramaticky vzrostla.
Sendvict, at uz primysloveé nebo doma pripravenych, se zde
ve v8ech formach spotiebuje témet 11 miliard kust ro¢né.
Hlavnim diivodem oné mimotadné popularity je vSeobecny
nazor, ze v puvodni formé se jedna o zdravéjsi verzi stravo-
vani nez jiné formy rychlého obcerstveni (obr. 4). Vzhledem
k silici pozornosti vénované vlastnimu zdravi neni pochyb
o tom, ze zajem o sendvice u spotiebiteli i nadale poroste.
Tomuto trendu vyhovuji mnohé pouzivané typy chlebti a dal-
$iho peciva — celozrnného, vicezrnného, zZitného, chlebo-
vych placek (naan), peciva s ofechy a varianty v organické
(BIO) kvalite. Podle BSA si vice nez 62 % populace Britanie
koupi sendvi¢ alespon jedenkrat ro¢né za primérnou cenu
1,66 libry a témer 20 % je jich zakoupeno v zaméstnani. Pra-
meérné cena sendvice plynule roste podle pozadavki spotrebi-
telti na nové a netradi¢ni naplné a chuté, typy peciva a chlebd,
popt. jejich kvalitu (BIO, ,,all-day breakfast“ apod.). Z celko-
vého objemu prodanych sendvict jsou 4 % v podobé placek
(wraps) a 10 % ve formé oblozenych baget (,,sub“). Vice
nez 30 % z nich ma jako napln ¢i soucast dribezi maso (viz
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dale) a 70 % je jich zkonzumovano doma, coz ¢ini primérné
4,2 sendvice snézeného doma tydné na osobu, tj. nejvice na
svété.y V naplnich sendvicd jsou kromé dribeziho masa
velmi oblibené ryby (tunak) a krevety (18 %), syr (15 %),
Sunka (12 %), slanina (10 %), vejce (7 %), ale jen pomérné
malo uzeniny (3 %).

Neni také jisté bez zajimavosti, Ze prvni sendvice do
retailové distribuce zacala dodavat spolecnost Marks &
Spencer teprve v roce 1980 a své vedouci postaveni na tomto
trhu si dosud navzdory silné konkurenci drzi i v portfoliu asi
80 druhd sendvict. Nejvétsimi souperi jsou ostatni britské
retézce Sainsbury, Tesco, Safeway, Asda a dalsi. Britskému
trhuv prodeji sendvi¢ti jednozna¢né dominuji privatni znacky
retézcq, i kdyz lze jiz vysledovat pritomnost znackovych
vyrobk specializovanych vyrobcti jako napt. Ginsters.*'?

Pivodni podoba sendvice od doby Johna Montagua
prosla bouflivym vyvojem a dala vzniknout mnoha dal$im
variantam a formam. Nékteré z nich, a to nejen z anglicky
mluviciho svéta, urcité stoji za pozornost.'V

Klasikou mezi sendvi¢i s masem je BLT, tedy ,,bacon,
lettuce, tomato““.'» Zakladem je sendvi¢ s platkem slaniny,
znamy v ¢asti Velké Britanie a Australie jako ,,bacon butty“
nebo ,,bacon sarnie. V Irsku se mu iika ,,rasher sandwich*
a ve Skotsku nékdy ,,bacon sanger*. Casto je lehce namazan
maslem nebo margarinem, prichucen ke¢upem nebo ang-
losaskou specialitou — hnédou omackou (brown sauce) a je
podavan v teplém stavu. BLT je tedy populéarni variantou
sendvice doplnéného o listovy salat a platky rajcete. Oba jsou
doporucovany jako ,,prvni pomoc“ po bouftlivych veéircich.
Varianta s pouzitim housky (kaiserka, kaiser roll) a pe¢enou
cibuli mi byla prezentovana jako ,,British Bap*.

Velmi podobnym sendvi¢em je ,,sausage sandwich*,
jehoz zakladem je podlouhlé pecivo typu bageta nebo cia-
batta.!® V podélné roziiznutém pecivu je vlozena celd nebo

AalE. T T
T Rt .

Obr. 4

http://en.wikipedia.org/wiki/Hawaii

http://www.sandwich.org.uk/

http://www.sandwichnews.com/sandwich-shop-articles/

index.php?option=com_content&view=article&id=

75&Itemid=85

9. http://www.just-food.com/analysis/
3-billion-commercial-sandwiches-market-continues-to-spread
_1d93432.aspx

10. http://www.ginsters.co.uk/rangedetail.asp?RangelD=>5

11. http://en.wikipedia.org/wiki/List_of_sandwiches

12. http://en.wikipedia.org/wiki/Bacon_sandwich

13. http://en.wikipedia.org/wiki/Sausage_sandwich
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roztiznutd nozka klobasky (sausage) rozmanitého typu
(polska, némecké verze knackwurst, weisswurst, brat-
wurst, bockwurst nebo merguez oblibeny ve Francii atp.).
Prilohami jsou obvykle hor¢i¢na, hnéda, rajéatova nebo
salsa oméacka, nakladané papriky a chilli papri¢ky, cibule
a kvaSené zeli. Pokud je v pecivu pouzit parek (frankfurter,
wiener), oznacuje se jako ,,hot dog*.

Zajimavou variantou je ,,pulled pork sandwich*,
ve kterém je jako hlavni soucést pouzito poSirované vep-
fové maso.' Jde obvykle o vepiovou plec pomalu varenou
v kofenéné omacce za teplot nepiesahujicich 80 °C az do
stadia, kdy maso mize byt snadno ,,pulled”, tedy rozdeleno
na tenké svazky svalovych vlaken. Tento zplisob pripravy
zachovava hodnotné latky a pdvodni chut. Takto jiz pti-
pravené maso lze ve Velké Britanii jako polotovar zakoupit
bezné v trzni siti. Pokud je maso uzavireno do vakua a vareno
po mnoho hodin pfi teplotach 55-60 °C, jedna se o metodu
pripravy zvanou sous-vide.'>

Je-li soucasti sendvice maso pecené na jakykoli
zpusob, jedna se o ,,steak sandwich*.’ Piillohami mohou
byt mnohé dalsi potraviny jako syr (,,cheese-steak®), cibule,
papriky, houby nebo rajcata. Nékteré konkrétni varianty
budou uvedeny dale.

,»Reuben sandwich* je sendvi¢ s platky corned-beef,
syrem ementalského typu (Swiss cheese), kyselym zelim
a salatovym dresinkem Ruskym nebo Tisic ostrovi.'® Ve
je dohromady zapeceno na grilu. Zajimavé je, Ze k tomuto
sendvici vzniklo v USA nékolik dalSich variant a je znam
iv Kanad¢ (Montreal).

Dva platky obvykle celozrnného chleba s placi¢kou
hamburgeru (hamburger patty), opecenou nebo zpénénou
cibuli a syrem rozpusténym pti zapékani je tzv. ,,patty melt
sandwich*.!? Hamburger v housce s platkem syra ¢i syro-
vého vyrobku, se zeleninou nebo bez je asi nejzndméjsi
zéakladni variantou sendvict nabizenych také v retézcich
restauraci rychlého obcerstveni.

Podobn¢ jako s veprovym nebo hovézim jsou vytva-
feny i sendvi¢e s driibezim masem — ,,chicken sandwich*.
Obvykle se jedna o kuteci prsa bez kiize a kosti mezi platky
chleba nebo v naplocho ptilené housce. Maso mize byt
upraveno ruznymi zplsoby, ¢asto byva v trojobalu a sma-
zené jako platek anebo ve formé nuget — Spalika. Prilohy
jsou stejné napadité jako u sendvi¢d s cervenym masem
a plati i totéz, co bylo vySe uvedeno o nabidce ve fast-food
restauracich.’

Mezi sendvice s masem samoziejmé patii i ty s masem
rybim.2? Nejbezn€jsi je sendvic s tunakem, napf. ,,tuna fish
sandwich*. Jde o sendvi¢ plnény salatem z tunaka. Neopo-
menutelnou soucasti takového bézné pouzivaného salatu je
majonéza, varena vejce, sterilovana zelenina (okurka, kuku-
Fice, cibule a cerné olivy, popf. celer). Lehci verze vyuzivaji
namisto majonézy jogurt nebo dresinky s niz§im obsahem
oleje. V USA je udajné zhruba polovina konzervovaného
masa tunaka pouzita na pripravu prave sendvicu.

Kromeé tunaka byvaji soucasti sendvicti i obalované
a smazené filety bélomasych ryb, ¢asto nabizené opét
v restauracich rychlého obcerstveni s tatarskou omackou
a syrem v housce.?

Témeér pravidelnou soucdsti obloZenych chlebtl, send-
Vi€, z obchodni sité je syr, popt. syrovy piipravek. ,,Cheese
sandwich je proto dal$im typem poskytujicim zaklad pro
modifikace.?? Mnohé z nich v kombinaci s upravenym cer-
venym nebo bilym masem a zeleninou byly jiz uvedeny.
Sendvic se syrem byva casto zapeceny do formy toustu, kde
se syr tepelnou upravou tavi. Pfikladem mohou byt tfeba
,»8rilled cheese sandwich, toasted cheese, cheese toastie*

bezpeinost

nebo jen ,,grilled cheese* ¢i ,,melt“.*» V roce 1994 byl ve
Velké Britanii dokonce zorganizovan National Cheese
Sandwich Week (NCSW) k oslave 70letého vyroci syrového
sendvice vytvoreného Gordonem Ramstalkerem z Bristolu.
Sendvi¢ s nazvem ,,cheese dream*, syrovy sen, se stal velmi
popularnim béhem Velké hospodarské krize jako nenaro¢na
forma stravovani mnoha americkych rodin.?

Sendvi¢ ptipraveny z jiz opeceného chleba a spo-
jeny 8pejli je nazyvan ,,club sandwich“ nebo ,,clubhouse
sandwich . Napln je velmi variabilni a obsahuje cokoliv
z vySe zminénych surovin.

Zajimava kombinace bilého chleba lehce pomaza-
ného maslem a smazZenych bramborovych ¢ipsd (hra-
nolkt) s kecupem nebo hnédou omackou je znama pod
oznacenim ,,chip butty, chip sandwich, chip barm, chip
batch, chip roll, chip muffin, piece-n-chips, chip piece*, kde
slovo ,,butty“ je zkratkou ,,bread and butter, tedy chleba
s maslem. V oblasti East Midlands ve Velké Britanii se pou-
7ivéa nazev ,,chip cob*. Vynalézava je i kombinace s brambo-
rovymi lupinky, které jsou jednou z hlavnich néaplni tohoto
typu sendvice. Pro takovou kombinaci se v britské angli¢tiné
ujal nazev ,,crisp sandwich®, zatimco Ameri¢ané a Austra-
lané ji znaji jako ,,chip sandwich, chipwich* nebo ,,potato
chip sandwich“. Lupinky se obvykle kombinuji s arasi-
dovym maslem, masem, syrem, Sunkou, tunakem, pastikou
nebo okurkou.

V USA je legendarni dalsi variace znama pod zkratkou
PB&J, tedy ,,peanut butter and jelly sandwich“.>® Jde
o chléb namazany arasidovym maslem a dalsi vrstvu tvori
vét§inou ovocné zZelé. Srovnani by bylo mozné s nasim
chlebem, maslem a marmelddou nebo dzemem. Modifikace
tohoto sendvice s arasidovym maslem, bandnem a opec¢enou
slaninou byla tdajn€ velmi oblibenym jidlem Elvise Pres-
leyho a jako své posledni jidlo by si jej pry zvolil i newyorsky
starosta Michael Bloomberg.?"

Kromé platkt chleba se na pripravu sendvict hojné
pouzivaji bagety, housky a na wrapy chlebové placky. Nej-
Casté&jsim prikladem muze byt ,,cheesesteak®, rovnéz znamy
jako ,,Philadelphia cheesesteak, Philly cheesesteak, cheese
steak“ nebo ,,steak and cheese“>?. Jde vlastné o obdobu jiz
popsanych sendvicu se syrem, avsak tence nakrajené hoveézi
maso je napred orestovano, posypano syrem, ktery zmeékne
po nalozeni na teplé maso, a s ostatnimi prisadami (cibule,
papriky, oméacky) je vSe naplnéno do podélné nariznuté
bagety.

Sendvice, jejichz zakladem je podlouhlé pecivo, bagety
apod., se mnohdy oznacuji obecnym vyrazem jako napf.
s»Submarine sandwich, hero sandwich, Italian Sandwich,
sub, hoagie, torpedo““ nebo ,,grinder*.>® Bageta nebo podob-

14. http://en.wikipedia.org/wiki/Pulled_pork

15. http://en.wikipedia.org/wiki/Sous-vide

16. http://en.wikipedia.org/wiki/Steak _sandwich

17. http://en.wikipedia.org/wiki/Patty_melt

18. http://en.wikipedia.org/wiki/Reuben_sandwich

19. http://en.wikipedia.org/wiki/Chicken_sandwich

20. http://en.wikipedia.org/wiki/Tuna_fish_sandwich

21. http://en.wikipedia.org/wiki/Filet-O-Fish

22. http://en.wikipedia.org/wiki/Cheese_sandwich

23. http://en.wikipedia.org/wiki/Cheese_dream

24. http://en.wikipedia.org/wiki/Melt_sandwich

25. http://en.wikipedia.org/wiki/Club_Sandwich

26. http://en.wikipedia.org/wiki/Peanut_butter_and_jelly_
sandwich

27. http://en.wikipedia.org/wiki/Peanut_butter,_banana_and_
bacon_sandwich

28. http://en.wikipedia.org/wiki/Submarine_sandwich
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ny typ peciva je podéln€ rozptlena, a to upln€ anebo jen
do tvaru V, a naplnéna radou ingredienci — masem, syrem,
zeleninou, omackami ¢i jinymi ochucovadly. Podle jedné
z povésti se nazev ,,submarine‘ nebo jen ,,sub* vaze na pri-
pravu obcerstveni ndmorniki slouzicich na ponorkach ame-
rického namornictva v 1. svétové valce a tvar sendvice je mél
nalékat do restaurace. Podle jiné povésti je nazev svazan s ital-
skym pristéhovalcem, ktery vidé€l ponorku v muzeu, jez ho
inspirovala k vytvoreni sendvi¢e podobného tvaru. I ndzev
,,hoagie“ je spojen s Italy.?® Ti v8ak pracovali v lodénici Hog
Island a ¢asto méli k jidlu sendvi¢ podlouhlého tvaru. Odtud
tedy zkracené jméno ,,hoagie*. Verzi vzniku tohoto nazvu je
vsak vice, s podivem jsou vSak vét§inou spojeny s italskou
pristéhovaleckou komunitou v okoli Philadelphie. Sendvic¢
torpédovitého tvaru ¢asto s naplni obalovanych a smazenych
krevet ¢i astiic a dalSich obvyklych priloh je vamerické Loui-
siané zndm pod nazvem ,,po‘ boy, po-boy, poor boy*“.** Kromé
jinych vysvétleni mize tento nazev pochazet z francouzského
slova pourboire — spropitné pro ¢iSnika.

Sendvi¢ vyrobeny z plnéné chlebové placky ,,sandwich
wrap“3Y byl tdajné poprvé nabidnut v restauraci na
pocatku 80. let 20. stoleti v Massachusetts. Dnes je to
pomeérné bézna a oblibend uprava nabizend nékterymi
restauracemi rychlého obcerstveni. Naplné takovych placek
jsou velmi podobné tém obvyklym u dfive popsanych send-
vica.

OblozZené pecivo na podobném principu jako send-
vice s kofeny v Britanii nebo USA vSak vznikaly i v jinych
zemich svéta. Evropské frankofonni staty znaji ,,croque-
-monsieur‘?, zapeleny sendvi¢ se Sunkou a syrem.
Pokud je doplnén jeSté o smazené nebo tzv. ztracené
vejce, nazyva se ,,croque-madame* a kaloricky dietnéjsi

16. mezinarodni veletrh pro gastronomii
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varianty ,,croque-mademoseille®. | zde existuje fada modi-
fikaci jmenovité odliSujici sendvice podle pouZité prisady
nebo mista pavodu (;,croque provengal, croque auvergnat,
croque gagnet, croque norvégien, Monte Cristo atd.).
ssMitraillette* * je nézev belgického pivodu pro ,,subma-
rine sandwich* doplnény o smazené hranolky s omac¢kou
a v Berling vznikl zndmy ,,Strammer Max*, tzv. ,,open-face
sandwich*, tedy obloha Sunky se syrem a smazenym vejcem
jen najednom platku chleba.’?

Do zminéné skupiny ,,open-face sandwich* patfi
témeér nekoneény pocet variant a kombinaci peciva a riz-
nych priloh, pomazanek, omacek, dresinkd, zeleniny syrové
i nakladané, vajec ve vSech moznych Upravach, uprave-
nych mas a masnych vyrobkd. Co vSak urcité¢ musi byt
uvedeno, je to, zZe sem typove patii i klasicky ¢esky oblo-
zeny ,,chlebic¢ek*. Ve zhruba dnesni podobé jej na pocatku
20. stoleti vytvoril a mlsountim nabidl prazsky lahtidkar Jan
Paukert. Cesky chlebi¢ek od té doby prosel mnoha promé-
nami a dne$ni nabidka rady lahtidkaiskych vyrobct v Ceské
republice co do bohatosti rozhodn€ neziistava pozadu za
svymi zahrani¢nimi kolegy — vyrobci sendvici.

|
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cukrova fepa

Tradicni €cesky vyrobce cukru
3 lihv jiz od roku 1831

Siroky sortiment produktt Nejvétsi zpracovatel cukrové Fepy

35 000 hektard, 2 600 000 tun fepy,
300 000 tun cukru, 800 000 hl lihu

2 cukrovary, 3 lihovary,

1 balici centrum

Krmiva Hnojiva




vyiiva / potravinova

S il’dlem
te chuf
roste chut...

MUDr. RADIM UZEL, CSc.,
sexuolog

kute¢nost, Ze spolu potrava a sex velice tzce souvisi, je

znama uz dlouha staleti a stale se znovu pripominé v ne-
s¢etnych védeckych pojednanich i v lidovych povéstech. Pri-
pravou pokrmu a sexudlni aktivitou se totiz clovék odliSuje
od vSech ostatnich zivocichti. Sexualni styk v ZivociSné risi
slouzi vyhradné k rozmnozovani, zatimco lidska sexualita
ma v sobé jesté zvlastni bonus v podobé télesného potéseni.
Zvirata se pari pouze za Gcelem reprodukce neboli prokrea-
ce, Clovek péstuje intimni styky hlavné proto, Ze je to piijem-
na vec, rekreace. A byly pak vynalezeny stovky rdznych vy-
lepSeni, kterymi oplyva literatura od staroindické Kdmasutry
pres Ovidiovo Uméni milovat az k rubrice Playboy radi. S po-
travou je to stejné. VSem zivym tvortim slouzi k nasyceni, ale
jenom c¢lovek zacal s tepelnou pripravou a pokracoval pres
Brillat-Savarina a vidensky fizek az k dneSnim Michelinskym
restaura¢nim hveézdickam.

Sexudlni a potravinovd omezeni stoji na prvnim misté
v arzendlu vetSiny totalitnich ideologii. Pfedepsané plsty
a zakazy riznych potravin si v nicem nezadaji s restrikcemi
nekterych sexualnich pozitkd pocinaje onanii a konce rekre-
a¢nim sexem jakozto takovym. Lidé touzici po kulinarskych
a sexualnich zazitcich jsou pak udrzZovani v podruci sugero-
vanim pocitu hiichu z konani né¢eho nepatri¢ného.

Konzumace pokrmu u ¢lovéka tedy neslouzi jenom k uti-
Seni pocitu hladu, ale v mnoha piipadech se stava spolecen-
skou udalosti, jakymsi obfadem. VSechny vyznac¢né udalosti
v zivoté ¢lovéka jsou zpravidla provazeny hostinou. Nejen
kitiny, ale také promoce, svatba a nakonec i pohf'eb maji hos-
tinu jako soucast spole¢enského ritudlu. Dobré jidlo uklidni
rozbourené emoce, prispiva k vytvoreni pocitu druznosti;
radost i zdrmutek se pak proZivaji Iépe.

V minulosti byla hostina také sou¢éasti mnoha nabo-
zenskych obradli. Néktera nabozenstvi povazuji pokrm
za posvatny dar boZi, jsou vypracovany slozité obtady jeho
poZehnani a svéceni. Krestané se pak v této souvislosti dopra-
covali jeSte vy$siho stupné potravinové svatosti, a vlastniho
boha dokonce pojidaji. Spolknuti bozZiho téla pak nazyvaji
honosnym oznacenim ptijimani a cely tento obiad méa svij
predobraz také u jidla nazyvaného posledni veceri pané.

Jidlo je také mozZno povazovat za drogu sblizovaci.
Spravné rande dostane tu zadanou sexudlni §tavu teprve
pozvanim na dobrou veceri. Mezi obzvlast zadané sblizovaci
drogy pak patfi predevsim vino a ¢okolada. Piti vina uz samo
0 sobé predstavuje jakysi obrad. Jeho degustace vSemi smysly
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pak napadné pripomina sexualni akt, ve kterém ma byt také
spravné angazovano vsech pét nasich smysli. Cokolada pak
svym chemickym slozenim a chuti je predurcena k vyznani
lasky a milostnym hratkam. Vzpomente jen na bohaty sorti-
ment ¢okoladovych vyrobkil spojenych se svatkem zamilova-
nych — svatym Valentynem.

Cetna védecké pojednani i erotické kuchaiky se také
zabyvaji uc¢inkem potravy na sexualni funkce. Na kazdé
sexuologické besed¢ byva pak zpravidla kladen dotaz, které
jidlo se osvédcilo jako nejlepsi afrodiziakum. Existuji samo-
ziejmé potraviny, které na sobé odedavna nesou nalepku
sexualniho Zivotabudice. Pfedevsim jsou to potraviny aro-
matické a korenéné. Ty aromatické prenaseji své viiné do
vSech télesnych tekutin, korenéné pak mohou drazdit sliz-
nici pohlavnich organi. V nedavno poradané anketé jednoho
¢asopisu to pak jako nejucinnéjsi afrodiziaka vyhraly tst-
rice, lanyze, kaviar a Sampanské. Co asi spojuje ucinek vSech
téchto potravin? Nebudou to asi spole¢né zZaludecni a strevni
biochemické pochody, ale spiSe jejich vysoka cena. Jsou to
totiz pozivatiny nadmiru drahé a obtizZné dostupné. A muz,
ktery pozve svou partnerku k takové milionarské hosting, se
takovym jidelnickem legitimuje jako ¢lovek, ktery ma u zeny
tu nejvzacnéjsi muzskou vlastnost: pristup ke zdrojim. Ani
ten pristup ke zdrojéim by ovéem sam o sobé nestacil. Certa
starého by byl Zené platny milionaf, ktery by na svém majetku
sed€l a nic z toho nepustil. Teprve pozvani na hostinu s kavi-
arem a Sampanskym sveédci o tom, Ze penézenka doty¢ného je
oteviena a bankovni konto pro partnerku pristupné. A ti¢inek
potravinového afrodiziaka je razem zarucen.

Samoziejmé ojidle stejné jako o sexu plati, Ze se nic nema
nez sexualita. Témér poplasné zpravy o rapidné pribyvajicich
pripadech obezity naseho obyvatelstva zplisobuji starostlivé
vrasky nejen internistim, chirurgdim a ortopedtim, ale zacali
se jimi v posledni dob¢ zabyvat i sexuologové. M4 to jeden
prosty diivod: nadvaha totiz sexu nesveéd¢i. Pozitek z dobrého
jidla dokaze sexualitu docela dobte zastoupit. Ne nadarmo
se rika, zZe laska prochazi Zaludkem. A nejen zaludkem, ale
celym zazivacim traktem tento nejuSlechtilejsi lidsky cit
projde, takZe z n€j nakonec nezbude skoro nic. Pocit nasyceni
prinasi clovéku blahodarny pocit zivotni pohody, v mozku se
uvolnuji latky zvané endorfiny, jejich pisobeni je podobné
bice, coz znamena, Ze ostatni ¢asti téla se mirn€ odkrvi. Krev
odtéka nejen z mozku, ale iz prirozeni. Zbyva uzjen zavrit o¢i
a oddavat se sladkému snéni...

Také sexualni aktivita uvoliiuje mozkové endorfiny
a navozuje ten prijemny stav, kterému Angli¢ané rikaji well-
-being a ktery se da do ¢estiny snad nejlépe prelozit slovem
,blaho“. Znamena to, Ze je laska chutnym jidlem vlastné
nahraditelna a zastupitelna. ,,Krmte tu bestii“, zni dobra rada
zenusSce, kterd si do poradny prichazi stéZovat na svého man-
zZela, ze jeho sexualni naruzivost jiz presahla tnosnou miru
a Ze ji z té nadmeérné vasné uz zacina vSechno bolet. A sku-
te¢né: po nadmérném potravinovém konzumu sexualni vasen
uvada, prejidani se stava hrobarfem sexu. ZvySena ¢innost
v jideln€ zptsobi sniZzeni provozu v loZnici.

Neméne¢ casty divod sniZeni sexuélni ¢innosti u lidi
trpicich nadvahou se nachazi v oblasti estetické. Tady samo-
ziejmé existuji kulturni rozdily v riznych oblastech svéta.
Nejeden vladce orientalniho harému tizkostlivé dba na dosta-
te¢ny kaloricky prisun a preplnéné talife svych odalisek a Zena
podle evropského méritka az odporné tlusta se stava Zenou
nejvice zadouci. Ostatné ani u nas nebyla vzdycky v mode
télesna vychrtlost; vzpomenme tieba jen na kypré tvary Vés-
tonické Venuse. Nemusime vsSak ani tak daleko do historie,
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staci prolistovat seSity predvale¢né mody, abychom zjistili, Ze
nejvetsi uspéchy v té dobé sklizely Zeny, které se dnes v inze-
ratech ohleduplné oznacuji za ,,plnostihlé“.

Muzim je nastésti méreno skoro stejnym metrem. Pivni
biisko predvale¢ného pana rady uz neni znamkou blahobytu,
naopak sexualnim idolem se stava vypracovany svalovec
svyklenutym hrudnikem, propadlym brichem a tatlym pasem.
Otazkou ovSem zlistava, zda to tyrani v posilovnach, cyklis-
tické maratony a usilovné cviceni na riiznych télo mucicich
piistrojich je aktivitou sexualnimu zZivotu prospesnou. Nejen
jidlo, ale i usilovné cviceni totiz zpisobi vyplaveni mozkovych
endorfind a stav kone¢ny blahodarné nirvany. TakZe s trochou
nadsazky muizZeme sestavit jakousi rovnici, kde mdZeme zto-
toznit i¢inek prekonanilehkoatletického rekordu s pozrenim
opulentni vecere a k tomu jesté prirovnat kvalitni sexualni
prozitek. Stejné endorfiny, stejné blaho, kazdy si zkratka
muze vybrat a jedno druhym nahradit. Va$niva noc stra-
vena v erotickém klubu ptinasi stejny biochemicky efekt jako
nékolik hodin usilovného cvi¢eni ve fitcentru. Myslim, Ze to
fitcentrum prijde nakonec levngji.

Jeden padesatilety podnikatel nedavno prozradil hlavni
pric¢inu své manzelské nevery: dlouholeta manzelka mu totiz
nejméné tiikrat denné vycitala jeho ponékud zvétsujici se
objem v pase. Nebyl sice jesté zdaleka zadnym tlustochem,
jeho ménici se télesné proporce v8ak nicméné vyzadovaly cas
od ¢asu obménu Satniku. Ta dobra Zena v zajeti predstavy, Ze
tloustnout znamena starnout, se blahové domnivala, zZe kazdo-
denniredukéni osvétou prospiva vlastné jeho zdravi a zarizuje
mu tak dlouhovékost. Neni divu, Ze se zahy ocitnul v naruci
své sekretarky — dvacetiletého blondatého andilka, od néhoz
se dozvédél, jak mu to brisko slusi, Ze je mékkeé jako pefina,
na které jest néZné asistentce blaze spocinouti. Manzelce pak
zbyly nekalorické potraviny, jogurty s 0 % tuku a o¢i pro plac.

Na tomto mist¢ by se sluselo citovat moudrost predki,
kteraza466 let nepozbyla platnosti. Je obsazenav,,Regimentu
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zdravi“ od Jana Koppa z Raumentalu, zivotniho 1ékare cisare
Ferdinanda I. Habsburského, a byla napsana v roce 1536:
,Kterak se mé ten zachovati, ktery k obcovani tlusty jest
a chce suchy byti: ma sebu dosti tuze hejbati a mnoho mysli
i také Zivotem pracovati a v tom dltho trvati. Ma téZ na la¢ny
zivot a pred jidlem i obcovanim se myti.“ Svaté pravda — lidé
nadmérné obézni vyZaduji intenzivnéjsi hygienu, jejich pot
totiz za¢ind mnohem drive zapachat. Ale i tady existuji kra-
jové rozdily. Podle poslednich vyzkumu naptiklad vice nez
50 % ruskych zen vyzaduje, aby jejich milenec smrdél potem.
U nas jich bude nastésti asi o néco méné.

Samotné stravovaci zvyky muzll a Zen vykazuji
v posledni dob¢ stale zietelnéjsi odliSnosti. Tyka se to pre-
devs$im sloZeni jidelnicku a stale vice uplatnovanych zasad
takzvané spravné vyzivy. Zatimco v celé historii si lidé vybi-
rali jidlo predevs§im pro jeho dobrou chut a smyslovy pozitek,
dnes jsme nuceni citit se témér provinile, kdyz nepohlizime
na jidlo jako na jakousi celozivotni terapii. A tady se nachazi
mic¢ opét na Zenské strané hristé. Muzim jde totiz castéji
o pozitek, zatimco vétSina Zen ma tendenci patrat po zdra-
votni hodnoté¢ jidla. MuzZ poziva vepro-knedlo-zelo, Zena kon-
zumuje bilkoviny, tuky a uhlovodany. Stimulantem Zenina
apetytu byva pak nizky pocet kalorii.

Tyto jevy ovSem neni mozno zevSeobecnovat. I mezi
zenami se stale najdou takové, které dokazi v restauraci
vychutnat tatarsky biftek a nachazeji pozitek v riznych kuli-
narskych slastech. Bohuzel je vSak stale vice Zen, které jsou
presvédceny, ze kdyz budou jist pochoutky, tak pachaji vlastné
sebevrazdu. Popiraji smyslové chutové pozitky a misto toho si
treba zacinaji d€lat starosti o Zivot zvirat.

Je to mozna zplisobeno i odliSnymi naroky muzského
a zenského organismu. Pro muze je nezbytné cervené maso
jako zdroj zeleza a zinku — dilezitych prvkd pro metabolismus
muzského pohlavniho hormonu testosteronu. Proto je mezi
zenami nejméné dvakrat a mozna i tiikrat vice vegetarianek
nez mezi muzi. Vzhledem k tomu, Ze jsou to ¢astéji zeny, kdo
nakupuji potraviny pro domacnost, mize mit toto odmitani
masa nepriméereny vliv na stravovani celé populace. Nastésti
vSak podle britské 1ékatské asociace dvé ze tii takzvanych
,vegetaridnek“ nepovazuji vodni zvifata za zivocichy a polo-
vina z nich pohlizi tfeba na kure jako na zvlastni druh zele-
niny. Pouze to ¢ervené maso, které muz tak potiebuje, se stava
kamenem urazu. Casto pak to, co se podava u stolu, vypada
jako pokrm chudaki v minulych stoletich. Neexistuje snad
zadny Zensky ¢asopis, ktery by nevaroval pred tuky, uzeni-
nami a ¢ervenym masem. Zensky princip stravovani se pak
¢asto méni v jakysi potravinovy teror.

Ortodoxni vegetarianstvi, nebo jeho jesté nebez-
pec¢néjsi odriida, takzvané veganstvi, které odmita treba
i mléko a vejce, je Casto prirovnavano k jakémusi nabozen-
stvi. A zvlastniho nebezpeci nabyva, kdyz jsou tyto nepfiro-
zené stravovaci zvyklosti vnucovany dokonce i malym détem.
Odpor k masu pak muiize byt prirovnan k jakémusi vymyvani
détského mozku.

Nebylo by vsak spravedlivé, kdybych se nezminil i o pti-
znivych G¢incich vegetarianstvi. Kromé napadného poklesu
télesné vahy je to pry také vymizeni strachu a obav. Mozna
to souvisi i s urcitym poklesem uto¢nosti, kterd se strachem
velice ¢asto souvisi. Pojidani méné vydatné vegetaridnské
stravy pry prispiva k vétsi ¢inorodosti. Zatimco konzument
rizka lezi spokojené a nec¢inné na kanapi, neda se vegetarian
tak snadno zpacifikovat a piSe hned rtizné protestni petice.
MasozZrouti jsou proto lépe ovladatelni a manipulovatelni.
Snad prave proto byla konzumaci masa pripisovana klicova
uloha v dobach komunismu. Vzpomerite jen na klasickou
vétu prezidenta Novotného: ,,Soudruzky, maso bude!“
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Vegetariani pry jsou také méné druzni a kolektivni, sna-
Seji Iépe osameni a samotu ¢asto aktivné vyhledavaji. Nas
predni biolog a filozof Stanislav Komarek to ilustruje na pri-
padu tibetskych mnichi nebo ¢eskych poustevniki zivicich se
pouze korinky sesbiranymi v okoli poustevnické sluje. V gyne-
kologické literature je nékdy uvadéno, Ze poustevnici prosluli
také v 1é¢eni Zenské bezdétnosti. Spole¢na modlitba pous-
tevnika s neplodnou Zenou méla uklidiujici tc¢inek a mohla
priznivé ovlivnit psychickou pficinu sterility. Zbyva ovSem
jesté Cerv pochybnosti, zda se v té poustevnické sluji opravdu
jenom modlili.

Stanislav Komarek vSak jde jesté dal a odvazné srov-
nava povahové rysy dvou tak protichtidnych ortodox-
nich vegetariand, jakymi byli Adolf Hitler (1889-1945)
a Mahatma Gandhi (1869-1948). Oba byli charismatiéti,
presveédcivi, nekompromisni, bez rodiny a milovali zvirata.
Pri své nesporné odvaze méli viak znacné mezery v pudu
sebezachovy a oba vlastné skoncili pred¢asné nasilnou smrti.
Zoolog Zdenék Veselovsky to vSechno zejména s ohledem na
Hitlera uvadi na pravou miru konstatovanim, Ze vegetarian-
stvi samo o sobé neni jeSté nutné dikazem néjaké moralni
prevahy. I masozrout miize byt mravnim velikanem. Vzdyt
ostatné ani Jezi§ Nazaretsky nebyl Zadnym ortodoxnim
vegetarianem. Pojidal se svymi u¢edniky nejenom ryby, ale
dokonce i jehnata.

Ale vratme se k tém muzskym a Zenskym rozdildm.
Podle britskych Timesti mdzeme ve tiech pripadech ze Ctyr
rozpoznat zenu od muze podle toho, co si objednaji v restau-
raci k jidlu. Muz preferuje bifteky, pe¢ena masa, hamburgery
auzeniny. Pochutnava si na sekané, ktera je pry sebrana z riiz-
nych odpadkd z jatek stlacenych do lahodné chutnajici Sisky.
Zena dava piednost syru, salatiim, téstovinam, zelening, ovoci
a bilému masu. Nejvice napadny rozdil mezi pohlavimi je pak
v tendenci Zen odmitat pokrm, ktery neznaji, zatimco muzi
jsou rozeni experimentatori. Polovina britskych zen tvrdi, ze
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by nikdy v Zivoté nevzaly do st parek. Trpi pfehnanou averzi
k tuktim, takzvanou lipofobii. Spekuluji stale o ,,hodném*“
a,,zlém*“ cholesterolu, i kdyz je dokazano, ze o jeho hladinach
v krvi rozhoduje spise dédi¢na dispozice nez slozeni potravy.

Rozdilné stravovaci zvyky muzl a Zen zpdsobuji také
u Zenského pohlavi mnohonéasobné vyssi vyskyt nemoci
z prijmu potravy. Chorobné anorexie a bulimie jsou choroby
témeér vyhradné Zenské. Plvodni impuls k ¢asto smrtelné
mentalni anorexii je ¢asto odstartovan chorobnou snahou
o zhubnuti téla a dosazeni tvaru presypacich hodin. Hyste-
rické poktiky proti obezité a preference extrémni vyhublosti
pak zpuasobi, Ze i na modnich prehlidkach vykracuji dnes kra-
savice vzhledu trestankyn pravé propusténych z koncentrac-
niho tabora. Neni potom divu, Ze jsou z prehlidkového mola
odvazeny do nemocnice nebo rovnou na hrbitov.

Jakousi kompenzaci té neustalé snahy o hubnuti mohou
predstavovat televizni porady, ve kterych se vaii a ji. Kuli-
narské programy z kuchyné rtiznych celebrit, pohledy do
zakulisi restauracnich podnikii nebo napinavé soutéze odvaz-
nych kucharskych exhibicionistd uz davno zvitézily nad riz-
nymi erotickymi porady. Jidlo vitézi nad sexem navzdory
hospodarské krizi. Davno uz neplati, ze plny talif je znakem
blahobytu, zatimco sexualita je zdbavou chudych.

Nejen jidlo, ale i podivana na jeho konzumaci mize
zvySit chut stejné jako podminény reflex slintajiciho psa
zlaboratore I. P. Pavlova. I zhlédnuti kulinarského televizniho
poradu pak mize fungovat jako jakasi potravinarska porno-
grafie. Staré latinské prislovi fika ,,Crescit edendo fames* —
s jidlem roste chut. Chut sice roste, ale ostatni ¢innost véetné
té sexualni umlka. Stredovek to prevedl do recivazané: ,,Kdyz
zaludek zaziva, téZko se na studium mysliva.“ Nebo J. A.
Komensky: ,,Plny brich rad lezi tich.

Tak si nakonec kazdy mize vybrat mezi dobrym jidlem,
sexualnim zazitkem nebo atletickym vykonem. Nebo si mize
zvolit vSechny tyto pozitky, ale s mirou. [ |
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Fenomén
napojovych kartond

Ing. JANA ZIZKOVA,
Vy33i odborné 3kola obalové techniky

a Stredni skola Stéti

VYhody napojovych karton neni potreba dlouho pre-
zentovat, spotrebitelé tyto obaly vyuzivaji jiz vice nez
pul stoleti. Obaly jsou lehké a produkty v nich se vyzna-
¢uji dlouhodobou trvanlivosti, protoze vicevrstvy kom-
pozitni obal poskytuje naprosto perfektni bariéru viici
vét$iné nezadoucich vlivii. Dalsi vyhodou je vyborna po-
tiskovatelnost a optimalizace logisticky priznivého tvaru.
V neposledni radé je treba zminit i Siroké moznosti vyuzi-
ti obal, které umoznuji balit jak tekuté, tak i sypké pro-
dukty.

Napojové kartony patii k nejvyznamnéj$im segmenttim
obalové produkce. Spotfebitel je vniméa predevsim jako obaly
pro baleni mléka a dZzusd. Dalsi ¢ast zaujima plnéni stolnich
vin, ale v dneSni dobé tyto obaly nezlstavaji jen u tekutych
produktt — vedle polévek ¢i omacek to mohou byt i sypané
produkty, napt. miisli.

Prvni napojovy karton v podob¢€ strojné vyrobeného
obalu se objevil na trhu jiz pred témér 70 lety, pokusy o vyvoj
kompozitnich materialti jsou dokonce jesté o néco starsi.
Jeden z prvnich typt téchto obald, ctyiboky kompozitni obal
Tetra Pak, dal v roce 1943 i nazev nejzndméjsimu vyrobci
tohoto segmentu, Svédské firmeé Tetra Pak, presto, Ze byl
konkurenéné nejvice vyuzivanym hranolovym tvarem Tetra
Brik. Dnes jsou jiz na trhu dal$i konstrukéni modifikace
— Tetra Top, Tetra Rex, Tetra Prizma, Tetra Square, Tetra
Recart, Tetra Wedge, Tetra Fino, Tetra Gemina — a vycet by
mohl jesté dlouho pokracovat. Ani vyrobce Tetra Pak neni
davno jedinym, kdo se zabyva produkci napojovych kartond.
Na nasem trhu vedle Tetra Paku ma nezanedbatelny obje-
movy podil firma SIG Combibloc a Elo Pak s kartony typu
Pure Pak. Zajimavosti je, Ze vSichni tito leadeti na poli vrst-
venych napojovych kartonti maji podobnou historii i z hle-
diska ¢asu. John van Wormer nechal v USA patentovat
prvni napojovy karton dokonce jiz v roce 1915. V roce 1930
si nechal Gilinter Meyer-Jagenberg patentovat prvni vrst-
veny kartonovy obal na napoje s ndzvem Perga. Obal mél
tvar kelimku s kulatym dnem a skladanym uzaveérem, vyvoj
tohoto obalu vedl k zalozeni spole¢nosti SIG Combibloc, dal-
$iho velkého hrace na poli vyroby vrstvenych kartond. V roce

1957 byla v Norsku zaloZena spole¢nost Elopak. Jedna se
o vyrobce, dodavatele a majitele evropské licence kartonu
Pure-Pak™

V globalngjsim méritku je firem dokonce mnohem vice —
ITALPACK, Dasi, Servac, Zupack, Blockpack a dalsi. Napo-
jovymi kartony se zabyva i Lamican, ACMA a dalsi.

Vrstvené kartonové obaly na tekuté produkty se vyrabi
dnes prevaznév aseptickém provedeni, tzn., Ze obal vedle kar-
tonu obsahuje hlinikovou f6lii a obvykle n€kolik vrstev PE.
Neaseptické kartony hlinikovou f6lii neobsahuji, mohou se
pouzit pro pasterované produkty.

Aseptické kartony (obvykle potisténé flexotiskem)
jsou oboustranné potazeny PE, ve vnitini vrstvé se PE spo-
juje s hlinikem, a protoZe ten nesmi prijit do ptimého styku
s potravinou u nejbéznéjsich typl obald, tj. napt. Tetra
Brick Aseptic, je na hliniku nanesena jesté dvouvrstva PE.
Pocet vrstev a jejich tloustka je tedy ovlivnéna pouzitim
obalu (napft. u Tetra Recart se na vrstvu pouziva i PP).
Zustanme vSak u Tetra Brick Aseptic — tento Sestivrstvy
obal je velice lehky, vazi néco malo pres 25 g, je silné hygi-
enicky a dlouhodobou spottfebu zajiStuje jeho materialové
sloZeni v kombinaci s oSetfenim mléka metodou UHT. Obal
Setfi i ndklady na energie, potravinu neni potieba skladovat
v chladni¢kach.

Skladba kompozitniho obalu
ve spojeni s UHT oSetienim

Zakladem aseptickych i neseptickych typti obalii je skla-
dackova lepenka (tvori 75 % i vice hmotnosti celého obaluy).
Jedna se vysoce kvalitni typ hladké lepenky vyrobené z pri-
marnich celul6zovych vlaken na bazi sulfatové technologie
vyroby. Co se tyce skladby lepenky, pouzivaji se jak sim-
plexové lepenky z bélené buniciny, tak duplexy, které maji

Atraktivni design mlécnych vyrobkil v kartonu Pure Pak
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Prakticky Sig Combiblock s brckem

bélenou pouze vrchni vrstvu. PloSnd hmotnost téchto mate-
rialti je cca 200 g/m2. Souc¢asnym materialovym trendem je
snizovani spotfeby materialu a tento trend je za poslednich
par let dobre vysledovatelny i u vyrobct napojovych kartona.
Nynéjsi napojové kartony jsou témér o pétinu materialove
usporngéjsi, nez byly pied deseti lety, hlinikova foélie se pou-
ziva dokonce ¢asto i 0 30 % tenci nez pred triceti lety. Tyto
uspory se vSak negativné nepodepisuji na tuhosti obalu — ta
se naopak zvysila 0 20 %.

Vsichni tfi hlavni vyrobci napojovych kartond — Tetra
Pak, EloPak i SIG Combiblock, dbaji na udrzitelnost svych
produktt. Spotiebitel se mtze velmi ¢asto setkat s oznaco-
vacim logem FSC (Forest Stewardship Council), které je
obvykle ud€lovano péstitelim, vyrobciim a zpracovatelim
diky jejich Setrnému zpracovani dievniho vlakna. Oznaceni
FSC pro zdkaznika vzdy znamen4 zaruku, Ze svym nakupem
nepriispiva k devastaci lest ¢i pralesd ani nepodporuje neza-
konnou té€Zbu dreva.

Moderni spotiebitel je sice vnimavy k Zivotnimu pro-
stfedi, zaroven vSak s ohledem na akcelerovany Zivotni styl
je i ponékud pohodlny. Vétsina z nés sice basni o kvalitnim
mléku primo z farmy, ale ve skutec¢nosti ndm vyhovuje mléko,
které vydrzi ptl roku i déle. A pravé tomuto trendu jsou napo-
jové obaly priznivé naklonény. Vysokou trvanlivost pocho-
piteln¢€ nezajisti pouze samotny obal, ale i zptisob oSetfeni
produktu a jeho plnéni za vysoce naro¢nych hygienickych
podminek. Pokud je mléko zabaleno v aseptickych podmin-
kach, je mozné jej skladovat po mnoho mésicli pri bézné
pokojové teplot€. Tepelny proces pouzivany pro zajisténi dlou-
hodobé trvanlivosti tekutého mléka se nazyva UHT (Ultra

o

Multipall system (Elopak)

Sig Combiblock

High Temperature nebo také Ultra Heat Treatment). Neza-
douci mikroorganizmy jsou eliminovany zahratim mléka na
teplotu cca 138 °C po dobu cca 4 vterin a naslednym zchla-
zenim.

V souvislosti s mlékem plnénym do népojovych kartont
se ¢as od ¢asu vyskytnou rizné famy, Sifené predevsim na
internetu. K nejznaméjsim z nich patfi ty o ,,recyklovaném®
mléku. Obaly jsou v dolni ¢asti znaceny cisly a autofi téchto
poplasnych zprav, které kupodivu podle riznych debat a dis-
kuzi brala ¢ast verejnosti vazné, presvédcovali spoluobcany
o tom, ze chybéjici ¢islo uvadi, po kolikaté je mléko do krabice
zpracovano. Vysvétleni je vSak mnohem prozaictéjsi. Obaly se
v Tetra Paku tisknou ve velké roli (matef'ském kotouci), zpra-
vidla nékolik obald vedle sebe. Nasledné je kotou¢ roziezan
na jednotlivé pasy podle jednotlivych designii (4 i vice past).
Cislo, které v fadé chybi, uréuje, z kolikatého pasu dany obal
pochazi. Chybi-li ¢islo 4, znamena to, Ze obal byl tisknut na
pasu¢. 4.

Tak trochu jiné ndapojové kartony

Pred pouhymi par lety spolecnost Tetra Pak uvedla na trh
prvni retortni kartonovy obal Tetra Recart uréeny pro trvan-
livé vyrobky, které se tradi¢né prodavaji v plechovkach, skle-
nicich ¢i saccich (napriklad zelenina, fazole, rajcata, krmivo
pro domaci mazlicky, polévky a omacky). Obal Tetra Recart
je nabizen ve velikostech od 200 do 500 ml — vSechny jsou
vybaveny systémem otevirani na bazi jednoduchého odtrzeni.
PE vrstva je v kompozitnim materialu nahrazena PP, ktery je
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Priklady pouZiti ndpojovych kartonii z jihoceské Madety

vyhodng¢;jsi z hlediska svého teplotniho rozsahu i mechanické
pevnosti. Obsah je sterilizovan (vydrzi sterilizaci 130° C)
primo uvnitt obalu Tetra Recart a ziistava cerstvy po dobu az
24 mésica.

i obaly Elopak. Zde se lze setkat s velkym mnoZstvim kon-
strukénich vzort. K velmi Zaddanym obaldm patii typ Slim.
Podobné jako u nékterych dalsich vzort jiz pred delsi dobou
spole¢nost vsadila na velice uspésSny marketingovy tah, u ctyr-
sténného obalu pouziva do krivky vyryhovany ,,paty panel®,
tim se u obalu opticky zvétsila komunikaéni plocha a zaroven
doslo k Gspésnému marketingovému zvyraznéni designu.
Designové zajimavy je i kuZelovity obal iCone. K vyrobé¢ se
vyuZziva tenciho kartonu s dobrou pevnosti a stabilitou srov-
natelnou se standardnimi kartony. Mensi spotfeba materialu
a vyuziti cenové vyhodnéjsiho kartonu skyta vyrobctim dvoji
usporu. Pred tiemi lety v Mnichové spole¢nost EloPak ziskala
ijedno z 25 ocenéni Beverage Innovation Awards 2009 za
svlj multipull® System. Tento systém byl ocenén jako nejlepsi
typ ndpojového multipacku na vino. Multipull® byl vyvinut
v Elopak Technology Centre (ETC) ve Spikkestadu, v Norsku.
Systém tvori uzivatelsky velmi pratelsky kartonovy tray (ote-
vireny krabicovy dil) pro obvykle 3 obaly s produktem. Tento
multipack slouZi nejen jako odnosny obal pro spotiebitele, ale
Ize ho pouzit i jako libivy stolni displej pro podporu prodeje.
Napojové ,,miniobaly“ typu Mini Diamond Pure-Pak Curve
jsou urceny pro objemy 0,33 litry. Primarn¢ byl tento obal
pouzit pro francouzské typy vina. Vino je do obalu plnéno na
linkach Elopak P-M30D s HEPA filtrem, ktery mu zarucuje
zivotnost 8 mésicl. Obal je opatien Sroubovacim uzavérem
Elo-Cap UL. Vkladani naplnénych obalti do multipacku
v podobé¢ odnosného tray dilu je mozné na automatickych
linkach. Na téchto typech zarizeni je pouZit i specialni systém
skladani a lepeni vyseknutého multipacku.

S kompozitnimi obaly se midzeme setkat i v podobé
vinuté doézy. V takovémto napojovém kartonu je obc¢as i na
¢eském trhu vidét ledovy Svycarsky ¢aj (C-Ice Swiss Cannabis
Ice Tea). C-Ice je velice chutny, osvéZujici napoj z cerného caje
a z vytazkl z kvétt konopi. Obal na tyto ¢aje dodava spolec-
nost Lamican Ltd. Na rozdil od béznych obalti tohoto typu
Lamican vyrabi z ne€kolikavrstvého kompozitniho materialu
typ vinutého obalu se vsazovanym dnem a vikem. Materia-
lovou skladbu tohoto typu obalu tvoii potistény papir, PE,
skladackova lepenka, PE, hlinikova foélie, PE. Hlinikova
folie u nékterych typd oballi mize byt nahrazena i barié-
rovou vrstvou z nékterych polymernich latek. Protoze tvarem
obal pripominé napojovou plechovku, vyrobce ¢asto dodava

i obaly s metalizovanym povrchem, aby tento vjem byl uplny.

Néapojové kartony pruzné reaguji i na zménu v informac-
nich technologiich. Napft. u nékterych obalti spolec¢nosti SIG
Combibloc ur¢enych pro baleni produktd znacky Don Simon
se muzeme setkat s tisténymi QR (quick response) kody. QR
kody patii mezi dvoudimenzionalni typy kodd. Vlastni 2D
kod maticového charakteru je navrzeny tak, aby byl schopen
na velmi malém prostoru zaznamenat velké mnozstvi infor-
maci. Zptsob kddovani zajiStuje pomérné vysoké opakovani
dat rozptylené v symbolu. To umoznuje precist symbol,
dokonceikdyz je ¢ast kodu poskozena nebo deformovana.
Vyhodou je, Ze informace si miZe precist uzZivatel, dostava se
k nim jednodu$e pomoci mobilniho telefonu s fotoaparatem
a nainstalovanou ¢teckou QR kodt (Ctecky jsou stazitelné
z internetu a je jich cela fada). Pro prohlizeni odkazti webo-
vych ¢i mobilnich stranek je nutnosti aktivované pripojeni
k internetu. Lze ovSem vyuzivat i off-line funkce — napriklad
k ukladani dat z tisténé navstivenky do mobilu. Po vyfoceni se
automaticky zobrazi obsah v QR kdodu obsazeny, nejcastéji
internetovy odkaz. Tohoto je vyuZivano napftiklad i v riznych
reklamnich kampanich.

Ferrari ve svété jménem Tetra Pak

Plnici linky se vyznacuji obecné vysokou hygieni¢nosti,
ergonomicnosti a vykonem. K nejmoderné€jsim linkam od
firmy Tetra Pak patii fada iLine, kterd je revoluén€ nazyvana
novou generaci systému baleni a plnéni. Systémy iLine jsou
spojeny s distribu¢nim zarizenim, které je schopné plnit nové
naro¢né specifikace tykajici se kapacity, odolnosti a auto-
matizace. UzZivateldm zarizeni oproti star§im typlm sniZuje
provozni naklady a zvySuje efektivitu vyroby. V nové gene-
raci Tetra Pak nabizi fadu zafizeni Sitou na miru jednotlivym
typtim obaltm. K nejvykonnéjsim a nejrychlejsim linkam
pattiztéto rady Tetra Pak A3/Speed, ktery je nejrychlejsi stroj
na vyrobu aseptickych kartonovych obald rodinné velikosti na
svéte. Vyrabi obaly Tetra Brik Aseptic 1 000 ml Baseline, Slim-
line a Squareline rychlosti 12 000 ks/hod. Takto vysoky vykon
je zajistén unikatnim systémem retézove pohanénych Celisti,
ktery umoziuje nepretrzity pohyb. Zaroven diky vysokému
stupni automatizace jsou naklady na pracovni silu a adrzbu
nizké (stroj je obsluhovan jednim pracovnikem). Vedle eko-
nomické spotieby spotiebniho materialu, steriliza¢niho sys-
tému na principu hluboké lazn¢ a dal$ich benefitt stoji urcité
za zminku i prostorova efektivita stroje véetné vSech prislu-
Senstvi. Obalovy material odvijeny z roli zabira o 40 procent
méné mista nez kartonové prirezy diky efektivnimu sklado-
vani a mens$im narokdm na prostor.

Obdobné jako tato linka jsou na miru zakaznika kon-
struované i ostatni linky. VSechny se pak vyznacuji vysokym
stupném automatizace a systémem rizeni i inspekénich kon-
trol. Pomoci pouzivaného systému Tetra PlantMaster lze
napft. identifikovat a eliminovat veskeré pripadné problémy,
zajistit kompletni a nepretrzitou sledovatelnost procest,
minimalizovat neplanované odstavky, objem odpadu i spo-
tfebu energie apod.

A ¢o ekologie?

Odpurci napojovych kartond ¢asto operuji faktem, Ze
obaly jsou vicevrstvé a tyto vrstvy jsou kompozitni, tudiz
hire separovatelné. Z téchto divodu se neékteré ekologické
aktivity snazily obaly stigmatizovat jako ekologickou zatéz.
Na toto téma bylo provedeno i mnoho seriéznich studii a dnes



nastésti jiz davno tyto obaly nejsou vnimany jako prirodé
nepratelské. Naopak pokud srovname cely Zivotni cyklus
napojového kartonu s podobnymi typy obalt, ¢asto vychazi
tento ve srovnani mnohem Iépe. Jiz pred par lety provedl
jednu takovou studii i renomovany institut IFEU (Institut pro
energii a ekologicky vyzkum) se sidlem v Heidelbergu. Jak jiz
bylo uvedeno, hlavni slozkou napojovych obald je papirovy
karton. Ten je vyrabén speciélni technologii z celul6zovych
vlaken. Vlakna jsou vrstvena tak, aby pti minimalni mozné
hmotnosti obalu bylo dosazeno maximalni pevnosti. Uéinné
bariéry je dosazeno vrstvami PE (PP) a Al ev. srovnatelnymi
bariérovymi vrstvami z jinych materiald. Plastové vrstvy
z PE zamezuji provlhnuti obalu, proniknuti mikroorganismu
a kontaminaci vyrobku, hlinikova vrstva slouZi jako asepticka
bariéra viici svétlu, predevsim UV zareni.

Vzhledem k tomu, Ze nejvétsi ¢ast obalu tvori papir,
ktery byl vyroben z primarniho vlakna, je pti recyklaci mozné
vlakno, které bylo zatim v obéhu pouze jednou (recyklovatel-
nost papiru je obvykle mozna pro 8 cykli), pouzit pro dalsi
vyrobu pevnych papirt.

Studie, ktera porovnavala napojové kartony s jednora-
zovymi plastovymi lahvemi, potvrdila, Ze napojové kartony
vyzaduji niz8i spotiebu energie po celou dobu Zivotnosti
obalu od vyroby k recyklaci a prispivaji méné ke globalnimu
oteplovani. Navic k pozitivnimu objektivnimu i subjektiv-
nimu vnimani obalu prispiva i to, Ze kartony jsou vyrobeny
z obnovitelnych zdroja.

Trendem u vSech tiech velkych vyrobcti ndpojovych kar-
tond je navic celkové snizovat zatizeni piirody svou vyrobou
a nutno podotknout, Ze se jim tento jejich cil dari tsp€sné
naplnovat. Nedavno napf. spolecnost EloPak prisla s novym
typem kartonu. Eco™ karton zajiStuje obal s niz8i uhlikovou
stopou pro Cerstvé a ESL mléko diky pouziti materiald s nizsi
hmotnosti pro karton a na uzavér. Eco™ ma o 10 % nizsi
emise CO, nez standardni Pure-Pak®karton, coz je uz ted
jeden z nejudrzitelnéjsich oballi na svété vyrobeny z obnovi-
telnych zdrojti a 100% recyklovatelny.

Moinosti recyklace

V CR jsou na tfidéni odpadu napojovych kartont (ozna-
¢eni C/PAP, 81 nebo 84) vyhrazeny oranzové kontejnery.
Vzhledem k tomu, Ze patiime k nejlepsim ,,tfidi¢im* odpadt
v Evropé, iniciativy, jak co mozné nejlépe vyuzit napojovy
karton, se zde objevovaly jiz od po¢atku tohoto tisicileti. Zaji-
mavosti je, ze projekt sbéru a recyklace napojovych kartont
byl zpocatku iniciovany samotnymi vyrobci vrstvenych kar-
tont. Nositelem projektu, ktery zacal jiz na podzim 2002, je
AOS EKO KOM, a. s. Projekt vychazel ze zdkonné povin-
nosti ptivodct obald tykajici se zpétného odbéru a recyklace
odpadt z oball. Cilem projektu v pocatecni fazi byla rovnéz
snaha o ovéieni moznosti pimé recyklace v CR. Pro tiplnost
je tieba dodat, ze recyklaci napojovych kartonti se z popudu
vyrobct zacali o par let diive zabyvat v Nové Pace, kde byla
nainstalovana linka na zpracovani téchto odpadt. Zpraco-
vanibylo realizovano tzv. suchou cestou, za teploty cca 200 °C
se odpad v podobé¢ drt¢ lisoval do desek s minimalni kolisa-
vosti tloustky. Po cca dvouletém zkuSebnim provozu vlivem
konstruk¢nich zavad na lince a financnich problému spo-
le¢nosti byl tento projekt ukoncen. Piesto myslenka suché
cesty zpracovani nezanikla, ale posunula se do oblasti sta-
vebnictvi. Slisované vrstvené obaly se ve spolec¢nosti R. P. O.
v HruSovanech u Brna drti na malé fragmenty na drticim
zarizeni, nésleduje jejich rovnoméerné rozsypani do formy
alisovani pomoci teploty a tlaku. Pri ptisobeni tlaku a teploty

dochazi k prolisovani materialu a diky roztavenému PE ke
spojeni vlaken s folii. Mezi takovéto dveé desky se obvykle
jako izolant ptidava p€novy polystyren (ePS). Desky jsou
svym vzhledem podobné sadrokartonu a nékteré vlastnosti
maji dokonce lep$i — nizsi nasaklivost a hmotnost, vyssi pev-
nost, houzZevnatost a pruznost. Vyrobce dodava desky v rtz-
nych tloustkach, s riznou Gpravou. Z téchto desek je mozno
vytvorit cely systém stavebnich prvka —izola¢ni a obkladové
desky ¢i samonosné panely pro riizné typy pricek i jinych
konstrukei.

Z hlediska recyklace je pro vyrobce jesté vice zajimava
tzv. mokra cesta, kterou se ziskava vlakno na dalsi vyrobu
papiru. Technologie ma v podstaté Ctyti faze. Zanaska UCB
(oznaceni pro napojové kartony, zkratka z A] —used baverage
carton) do rozvlaknovace, vlastni rozvlaknéni, od¢erpani
vodolatky s proplachovanim a nezbytné vyc¢isténi rozvlakno-
vace. Na tuto technologii je 1épe pouzivat specialni typ linky
k rozvlaknovani kompozitnich materiald. V ne prili§ davnych
dobach se v§ak v papirné v Bélé pod Bezdézem (dnes jiz pouze
vyroba tackd a skladatelnych oballl) rozvladknovalo i na sta-
vajicich rozvlaknovacich na sberovy papir. A i pfes ¢asovou
naro¢nost a obtize s ¢isténim (vycisténi rozvlaknovace bylo
véetné vybéru nerozvldknéného odpadu, dulezity pri zpraco-
vani byl i systém rozvlaknéni, folie se nesmela prili§ rozdrtit,
aby neucpala tridici zatizeni apod.) se dosahovalo pomérné
dobré vytéznosti kvalitniho vlakna.

Zbytky ostatnich vrstev ndpojovych kartond, jako jsou
hlinikova folie a polyetylen, mohou byt dale tfidény (PE se
pak obvykle spaluje ve spalovnach, Al Ize dale vyuzivat jako
surovinu) nebo spalovany v papirnach pii vyrobé pary. Ta je
zpravidla vyuZita pti suSeni buniciny, nékdy vsak i pti vyrobé
elektrické energie pro potreby rozvlaknovaciho procesu.
V soucasné dobé jsou hlinik i polyetylen v nékterych zemich
dale zpracovavany a vyrabe¢ji se z nich palety na prepravu
zbozi, rizné nadoby apod.

K nejmodernéj$im zptGsoblim mokré recyklace u nas
pattizpracovaninalince v JIP — Papirné Vétini, a. s. Uvedeni
do chodu zakoupené linky HURUM na zpracovani odpadnich
obalovych materiald Tetrapak bylo pomérné v nedavné dobé
—vroce 2011. Pofizeni nové technologie, ktera ve vychodni
Evropé nema obdoby, stalo zhruba 20 miliond korun. Dalsi
investice si vyzadaly vnitini instalace, projekcni prace, dispo-
ziéni zmény a prevoz linky. Pfesto se navratnost celé investice
oc¢ekava do pouhych dvou let. Jak jiz bylo uvedeno, papirové
vlakno ziskané z napojovych kartont je totiz vysoce kvalitni
a zaroven levné, Ize jim tudiZ docela dobte nahradit vldkno
primarni. [ |

Pouzité ndpojové kartony pripravené k recyklaci
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Historie vyroby
a baleni piva
- 1. CAsT

Ing. VLADIMIR SEFRNA, CSc.,

Fakulta strojni,
Ustav vyrobnich stroji a zafizeni, CVUT

W

ak znamo, pivo je velmi stary napoj a stale ve svété pa-

tri k nejvice konzumovanym napojim. Co je to vlastné
pivo? Pivo je kvaseny, mirné alkoholicky napoj, ktery se
obvykle vyrabi v pivovaru. Principem jeho vyroby je roz-
Stépeni slozitych cukrii (Skrobu) obsazenych v obilnych
zrnech na jednoduché zkvasitelné cukry a nasledné zkva-
Seni téchto jednoduchych cukrii pomoci kultury mikroor-
ganismil (tzv. pivovarskych kvasinek). Nedilnou soucasti
vyrobniho procesu je smichani surovin s vodou a tim pre-
vedeni vyuzitelnych latek do vodného roztoku.

NeZ se podivdme na historii vyroby, baleni a ochrany
piva, je nutno se podivat trochu do historie, jak pivo viibec
vzniklo a jak se od prvopocatku mohlo skladovat, potazmo
balit. Neni zde nutné, jak se domnivam, popisovat ddvody
baleni piva.

Historie piva ve svété

Princip pripravy je po staleti stejny, ale postupné se
vyznamné zdokonalovaly jednotlivé technologické kroky
a zarizeni. Primitivni pfipravu piva postupné nahradila feme-
slné vyroba a v poloving 19. stoleti primyslova vyroba.

Pivo je jednim z nejstarsich sv€tovych pripravenych
népoju, jeho vyroba se datuje do poc¢atku neolitu, kolem
roku 9500 pft. n. l. Za kolébku piva se povazuje Mezopo-
tamie, oblast tzv. trodného ptlmésice mezi fekami Eufratem
a Tigridem. Jiz v 7. tisicileti pt. n. 1. zde péstovali obili Sume-
rové, Akkadové, Babylonané a Asyrané. Nejdiive znamy che-
micky dikaz jeémene piva se datuje do cca 3500—3100 pt. n. 1.
z mista Godin Tepe v horach Zagros v zapadnim Iranu. Pied-
poklada se, Ze pivo bylo objeveno vcelku ndhodné, z diivodu
tehdejsiho skladovani obili v hlinénych nadobach. Do nékte-
rych nadob se nejspiSe dostala voda a doslo ke kvaseni, jehoz
vysledkem byla voda s pfijjemnou omamnou chuti. Nasledné
se zacaly z obili pripravovat kvasené néapoje cilené, coz byl
jakysi druh piva Sumery nazyvany kas, Babylonany sikarum.

Poddvdni piva v Egypté

Vareni piva a jeho priprava bylo do doby rozvoje za pouziti
technickych metod vétSinou doménou zen, které pouzivaly
k vyrobé piva rizné plodiny, napt. je¢men, pSenici, oves,
proso, ale i ¢o¢ku, a dochucovaly je riznymi bylinami, napf.
Salveji, pelynkem, matou, skotici, anyzem apod. Postupovaly
velmi primitivnim zplisobem a vychazely pouze z empiric-
kych poznatk.

Sumerské pivo kas bylo na rozdil od sou¢asného piva pri-
pravovano bez chmele, ktery v té dob¢ jesté nebyl znam. Kas
vznikal z je€ného chleba a sladu, které byly spole¢né umistény
do velikého dzbanu, ve kterém dochdazelo ke kvaseni. Bez pii-
tomnosti chmelu kas neziskaval hotkou chut a pro jeji dodéani
se muselo vyuZzivat jiného postupu. VEt§inou se vyuzivalo pra-
zeni chleba v horkém popelu ¢i pridavanim zelené horcice ¢i
sezamovych seminek.

Po objeveni kvaseni sladu zacalo vznikat mnoho druhti
piva, které se liSily od sebe barvou a chuti. Okolo roku
3000 pt. n. L. bylo piti piva rozsifrenym zvykem. Tehdejsi pivo

Vareni piva v Egypté



nepodstupovalo proces filtrace, coz mélo za nasledek pri-
tomnost velkého mnoZstvi mechanickych ¢astic, takze pivo
nebylo ¢iré. Z tohoto diivodu se pro piti vyuzivalo obilné
stéblo, které fungovalo jako bréko. O tisic let pozdéji v Cha-
mmurapiho zakoniku z 2. tisicileti pt. n. l. pochazeji i prvni
zminky o vefejnych mistech, kde bylo mozné pivo zakoupit.
Zakonik upravoval tresty pro nepoctivé Senkyre, pro které
mélo byt trestem vhozeni do vody.

Také jsou znamy informace a zdznamy o piiprave piva,
které pochazeji ze starovékého Egypta, ktery je ob¢as pova-
zovan za ptivodni zemi objevu piva. Staroegyptané pouzivali
pro kvasici nddobu pouzivanou piivyrobé slovo namset, které
nejspise pochazi z akkadského slova namzitu. Stari Egyptané
pouzivali pro vyrobni postup vyroby piva je¢men, ze kterého
vyrabéli slad, a rtizné typy pSenice jako ndhradu za chmel.
Tim, Ze nebyl pouzit chmel, pak pivo mélo nasladlou chut.
V dobach antiky, v oblasti Stredomofi, se pivo pilo spise okra-
jove, protoze konzumaci zcela dominovalo vino. V Evropé,
v oblastech, kde v té€ dobé Zili Keltové, se vice pila medovina.
V krajich, kde se usidlily a Zily germanské kmeny, v§ak prevla-
dalo piti piva a jeho rozsifena vyroba. K dal§im oblastem, kde
byla konzumace piva znacné¢ rozsifena, patfily lokality pod
nadvladou Vikingt, oblasti severni Evropy. Pivo se zde ale pilo
ohraté a soucasné zde vlivem podnebi doslo k objeveni zpt-
sobu, ktery umoznoval vyrobu silngjsiho piva. Slo o postup
tzv. vymrazovdni piva, béhem kterého pivo zmrzlo a vzhledem
krozdilné teploté tanivody a alkoholu doslo k nardstu obsahu
alkoholu v pive. Spekuluje se, ze se obsahem alkoholu toto
vymrazené pivo blizilo k dne$nim lezaktm. Prvni zminka
o0 pivu se v Evropé objevila okolo roku 822 z doby karolinské
a opét dalsivroce 1067 podle abatySe Hildegardy z Bingenu.

Aby nebylo pivo sladké, tak se tzv. ,hoicilo“ riznymi
bylinami, napftiklad pelynkem, Salvéji, skotrici, matou
peprnou, anyzem. Obcas se pouzival také plané rostouci
chmel (asi 1500—1000 let pt. n. 1.). Je vSeobecné znamo,
ze ,,horceni“ piva chmelem prinalezi Slovantim asi od 8. az
9. stoleti n. . — jen poznamka na okraj, nebyla i toto inspirace
pro dnesni ,,piva s ovocnymi a jinymi prichutémi“?

V roce 1516 William IV., vévoda Bavorska, ptijal Rein-
heitsgebot (zakon o kvalité a Cistot€), mozna nejstarsi zdkon
smérovany k potravindm z pohledu jejich kvality a regulace,
podle n€hoz jsou povolené slozky piva pouze voda, chmel
aje¢men/slad (tento predpis se pouZiva jesté v tomto stoleti).

Znacné obliby dosahlo pivo v 19. stoleti, kdy hlavnimu
konkurentovi piva, vinu, hrozilo zni¢eni hmyzim Skiidcem
z rodu Phylloxera (mSice révokazna). V roce 1876 Louis Pas-
teur publikuje dilo ,,Studie o pivu“, ve kterém detailn¢ popi-
suje novodobou technologii vyroby piva zalozené na filtraci
a jeho pasterizaci, téz po celé 19. stoleti se objevovaly a zdo-
konalovaly poznatky o priprave, kvasenti a filtraci piva. Sou-
¢asné v roce 1876 je zalozen prvni pivovar uréeny k masové
produkci piva. Stal se jim americky pivovar Budweiser.

V druhé poloving 20. stoleti doslo ke zméné trendd
avyroba se stala masovou. Zacaly se zakladat malé pivovary,
které se v prvni fazi objevily prevazné na izemi dnesni Velké
Britanie.

Historie piva v Cesku

Archeologicky vyzkum uzemi ¢eskych zemi pfinesl
dukazy, které dokladaji, Ze i drivejsi obyvatelé tohoto Uzemi
ptipravovali kvasené néapoje z obili. K dispozici jsou podrob-
a také Slovany praotce Cecha, ktei se usidlili na zemi ¢es-
kych zemi.

Prvni zprava o vyrobé ¢ -
piva v Cechach je z roku e sppRmshtmsp iy
993 a vaze se k Bfevnov- :
skému klasteru. Pivo bylo
velmi oblibenym napojem.
Proto jiz v roce 1039 byly
zavedeny tresty pro kré-
mare piechovavajici opilce,
napf. holeni hlavy, rozbiti
veSkerého hospodského
nadobi ¢i pranyrovani na
verejném misté. Prvnim
dokladem souvisejicim
pfimo s vyrobou piva je
nada¢ni listina prvniho
ceského krale Vratislava II.
pro vySehradskou kapitulu
z roku 1088, ve které mimo
ostatni dary a privilegia
panovnik pridélil kapitule desatek chmele na vareni piva. Nej-
star§im dochovanym dokladem o péstovani chmele na tzemi
tehdejsich ¢eskych zemi je nadacni listina z 30. let 11. stoleti
kniZete Bretislava. Péstovani chmele se od dob Karla Velikého
$itilo i na nase tzemi a ve 12. stoleti chmelnic rapidné priby-
valo. Uz v této dob¢ byl ¢esky chmel povazovan za svétovy
standard a vyvazel se. Nejvétsi rozkvét vyroby piva v Cechach
nastal ve 12. stoleti, kdy mél na tzemi statu pravo varit pivo
kdokoliv. Vyroba piva se stala obzivou hlavné u podnikavych
méstand.

V tomto obdobi se varilo pivo v kazdé doméacnosti velmi
primitivnim zptsobem a jednalo se vZdy o praci Zen. Pivo
se nepouzivalo jen na piti, ale téZ se zacalo pouzivat i v kuli-
narské oblasti, kdy se z néj pripravovaly rizné pokrmy jako
polévky, kaSe a omacky, které se jako obzvlaste syty ,tekuty
chleba“ podavaly v chudych rodinach az do poloviny 19. sto-
leti. Rozvoj vyroby piva na femeslné Grovni nastal od poc¢atku
13. stoleti se zakladanim novych kralovskych mést, ktera
dostavala od panovnika radu privilegii. Pro rozvoj pivovar-
stvi bylo dilezité pridéleni prava vare¢ného a prava milového
(zruseno v roce 1788 — do této doby se sméla pridelena pri-
vilegia vyuzivat az do okruhu 1 mile od hradeb mésta, mile
v té dobé méla rizné velikosti od 7 do 12,5 km). Pozdéji tato
prava ziskala i poddanska mésta od prislusné Slechty. Pivo
varit v této dobé mohl pouze méstan, majitel domu.

Velky vyznam pro rozvoj pivovarstvi a kvalitu piva m¢ly
v Ceskych zemich sladovnické cechy. Stanovovaly, kolik piva
a z jakého mnozstvi sladu smi jeden dim vyrobit. Taktéz kon-
trolovaly jeho kvalitu a dohliZely na rozdil od ostatnich okol-
nich zemi i na to, aby pivo vafil jen ten, kdo se v oboru radné
vyucil. Proto byla ¢eska piva jiz ve stiedovéku velmi kvalitni
a v hojné mire se vyvazela do okolnich zemi i na dvory jinych
panovniku. V této dobé se stalo vareni piva dominantou muzu
(jedna se o 14. stoleti). Na rozdil od okolnich statt se cechy
staraly rovnéz o vychovu odbornikd a v této dobé smél u nas
varit pivo pouze fadné vyuceny ¢lovek.

Ve 14. az 15. stoleti zbohatli méstané sdruzovali své
penézni prostiedky a zakladali spole¢né méstské pivovary.
Ke konci stfedoveku a kolem poloviny 16. stoleti se rozvijela
vyroba piva ve Slechtickych pivovarech, stabiln€ se udrzovala
¢i rozSirovala v klasterech, které tolik nepodléhaly vliviim
politickym ani hospodaiskym zménam. Méstské remeslné
pivovarstvi zac¢alo upadat po roce 1547, kdy se rada mést
vzbourila proti nadvladé Habsburkd a nasledné jim byl kon-
fiskovan majetek.

O velkou reformu vyroby sladu a piva se zaslouzil
v 18. stoleti cesky sladek FrantiSek Ondrej Poupé (1753 az

Vareni piva ve stredovéku
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1805). Tato reforma byla prvnim krokem v rozvoji typickych
vlastnosti soucasnych ¢eskych piv.

Tento novator navrhl a zdokonalil nova zarizeni pro
vyrobu sladu a piva. Jeho zasluhou, tim, ze presvédcil ostatni
sladky, se zacal pouzivat vyhradné je¢ny slad. Téz se pokousel
i o stanoveni davek chmele. Na konci svého Zivota zalozil
v Brné prvni pivovarskou $kolu svého druhu v celé Evropé.
V této dobé ji absolvovali nejen sladci z Cech, ale i ze zahra-
nici.

V oboru vyroby piva jako oboru se povazuje vznik a zalo-
zeni Méstanského pivovaru v roce 1842 v Plzni (jedna se
o dnesni pivovar Prazdroj) za vyznamny ptelom ve vyrobé
piva, protoZe se zde zacalo vyrabét pivo spodné kvasené.
Z diivodu vysoké kvality tohoto piva se tato technologie brzy
rozsitila i do ostatnich pivovara.

V poloviné 19. stoleti nastal nejvétsi rozvoj ¢eského
pivovarstvi. Ceské pivovarnictvi znaéné ovlivnilo vyvoj
tohoto oboru na celém svété. Je to obdobi, kdy doslo k zaha-
jeni primyslové vyroby piva a sladu. Velky vliv na rozvoj
naseho pivovarnictvi mélo péstovani je¢mene, kterému se
v nasich oblastech dobre daftilo, a taktéZ znacny rozvoj pésto-
vani chmele, zeleného zlata. Také nés rozvinuty strojirensky
pramysl na vyrobu pivovarnickych technologii byl znam na
celém svété. Vyvazelo se do cca400 statli svéta. O tom, zZe nase
Skolstvi bylo velmi vysp€lé a Ze vychovavalo vynikajici odbor-
niky, nelze pochybovat. V té dobé v Cechach vzniklo okolo
30 novych méstanskych, akciovych a soukromych pivovart.
Postupné se zvySovala celkova vyroba piva koncentrovana
do vétsich pivovart, malé pivovary zanikaly. Pivo se vyvazelo
prakticky do celého svéta.

Po skonéeni 1. svétové vélky a vzniku Ceskoslovenské
republiky v roce 1918 prevzala tato nova republika z byvalé
habsburské monarchie asi 60 % vyrobniho potencialu pivo-
varu, celkem 562 pivovarti bylo v pomérn€ Spatném stavu.
Katastrofu ¢eskému pivovarnictvi jako veskerému svétovému
vyvoji prinesla 2. svétova valka. Povalce fada uzavienych pivo-
vart jiz neobnovila svoji ¢innost. Pivovarsky a sladarsky pri-
mysl byl postupné v celé Ceskoslovenské republice zestatnén
a centraln€ fizen.

V dob¢ komunistického rezimu byly do pivovard vkla-
dany minimalni finanéni prostredky na modernizaci. Presto
pivovarsky obor zajistil na doméacim trhu dostatek piva a byl
schopny vyvazet pivo a slad nejen do tzv. socialistickych zemi,
ale i na naro¢ny kapitalisticky trh.

Po 2. svétové valce byly v Cechach postaveny pouze
2 pivovary: Radegast a Most. Pivovar Most v Sedleci byl
postaven za zbourany stary pivovar v Mosté v ramci tézby
uhli. Tento pivovar byl pozd¢ji pieveden pod pivovar Rade-
gast a pivo se zde jen stacelo, az byl v roce 1998 uzavien
a zlikvidovan. Sladoven bylo postaveno 5. Na Slovensku bylo
v obdobi socialistického Ceskoslovenska postaveno celkem
8 pivovard.

Po roce 1989 probéhla privatizace pivovard, mnohé
zanikly, do nékterych vstoupil zahrani¢ni vlastnik ¢i kapital.
Vroce 2003 bylo v Ceské republice 36 sladoven, které vyrobily
483 693 tun sladu. Z toho vyvoz ¢inil 213 324 tun (44,10 %).
Cinnych pramyslovych pivovart bylo v roce 2007 48 a vyro-
bily 18 548 314 hl piva, z toho bylo vyvezeno 2 129 848 hl
(11,48 %), ro¢ni spotteba na jednoho obyvatele ¢inila 160,91
piva. Sedm nejvétsich pivovart pokryva 84 % produkce ces-
kého piva (jedna se o pivovary Plzensky Prazdroj, Budéjo-
vicky Budvar, Staropramen, Kralovsky Pivovar KruSovice,
PMS Prerov, Drinks Union a Starobrno). V poslednich letech
se ale op€tovné obnovuji malé pivovary a zacinaji varit speci-
ficka piva v daném regionu. V soucasné dobé u nas funguje
cca 185 pivovard.

Vyroba v dne$nich sladovnach a pivovarech je z velké
¢asti fizena pomoci pocitact a tato moderni zarizeni maji
samoziejme i vy$$i kapacitu. Vyznamné se modernizoval
postup staceni a baleni piva do novych typti kovovych sudi
(KEG), do lahvi, plechovek, minisoudkt a PET.

Toliko o historii vyroby piva, samoziejme¢ je mozno k této
historii pridat fadu detailt podle jednotlivych ¢innosti vyroby
piva nebo podle jednotlivych lokalizaci vyroby.

Uchovdvini a skladovdni piva
- obalova technika

Nddoby na uchovdvdni piva — kameninovy dzbdn, koZeny vak,
roh

Z celkového pohledu na uchovavani piva se musime opét
historicky podivat, jak se pivo uchovavalo od po¢atku ajak poz-
d¢ji vznikaly vhodné naddoby na prepravu piva. Prvni nadoby
na pivo byly s nejvétsi pravdépodobnosti kamenné ¢i hlinéné,
popft. vyrobené kozené vaky ¢i vydlabané drevéné nadoby.

Rozvojem pivovarnictvi v 14. az 15. stoleti vznikl poza-
davek na uskladnéni piva, spise se jednalo o nadoby, ve kte-
rych pivo vzniklo a bylo déle skladovano. Témito nadobami
byly zpocatku dievéné dzbery, které se kryly vikem a postupné
byly nahrazovany dievénymi sudy. Pivo se v této dobé pilo za
pouziti volskych rohd, vyjimecné ze sklenic, spise z keramic-
kych nadob ¢i cinovych korbelt.

Pivovarv 16. stoleti



V 18. a 19. stoleti nastal rozvoj
vyroby piva a prevladajicim obalem
pro plnéni uvareného piva byly

drevéné sudy. Jejich velky objem,
nesnadnad manipulace s nimi, kratka
trvanlivost tehdy vyrabéného moku
vynutily, s postupujicim ¢asem
a vétsi spotrebou piva, poptavku po
mens§ich obalech.

Predchudce pivnich lahvi byl
identifikovan v obdobi kolem roku
1400 pt. n. I. Sklenéné lahve pro
uchovaninapoju, jak bylo z nékterych
starych pramend zji$téno, se poprvé
objevily ve starovékém Egypté. Pri-
blizné v 16. stoleti je doloZeno jejich

vyuziti pro plnéni pivem. Slo vsak
pouze o vyjimKy. Skute¢ny rozvoj skle-
nénych oballl prichazi az na prelomu

Riizné varianty drevénych sudii

17.a18. stoleti a masivnirozsireni plnéni
piva do lahvi ze skla az na pocatku
20. stoleti.

Za prvni moderni sklenénou
pivni lahev je povazovana ta, ktera
zacCala byt vyrabéna roku 1821
v Anglii. M¢la bézny uzavér zatko-
vého charakteru z materialu, ktery
byl k dispozici. Lahve se uzaviraly
zpocatku korkem, pozdéji se preslo
na keramickou zatku, jez byla upev-
néna k hrdlu. Pozdéji se u pivnich
lahvi zacaly pouzivat pakové uza-
véry, které mély porcelanovou zatku
a pryzové tésnéni.

Pokracovdni v pristim cisle.

V ¢ldnku pouZity informace

z bézné dostupnych internetovych zdrojii.

Vyroba drevéného sudu v 19. stoleti [ |
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pecivo sladové chuti

S SLADKUV TOUST

tmavy toustovy chléb

4 TWISTER SE SEZAMEM

plundrovy 6

B CEREALNI OVOCNY KOLAC

s hruskovou ndplni

= tel.: 461 612 405 = fax: 461 612 404
= e-mail: pfahnl@pfahnl.cz = www.pfahnl.cz




Cesti pekaii,
cukra¥i

a jejich dodavatel
firma PFAHNL

PFAHNL

NOVE PERSPEKTIVY

Jii vice nez 15 let se Cesti pekari a cukrari tési spolecné se
svoji dodavatelskou firmou PFAHNL Litomysl ze svych
dennich tspéchd. Je tedy na misté€ pojmenovat davody, pro¢
tomu tak je. Jsou to jiné suroviny, jiné dodaci podminky, vét-
$i rozvozni auta, je dodavano ,,modré z nebe“? Nebo jsou to
lidé a jejich snaha?

V prvniradé zlistaime u lidi. Tym technologti a prodejct
v Cele s hlavnim technologem LuboSem Stloukalem je tim
pravym motorem. Urcité nebudeme psat o super kadru, ktery
od zacatku vzniku firmy v neménném slozeni buduje a vytvari
uspéchy jak na bézicim pasu. Tak to neni. Zminime se o bézné
praci naseho tymu. O tom, Ze lidé do firmy PFAHNL pfi-
chazeji a zase odchazeji. Po kazdém zlistane alesponl maly
,»otisk“. Jména byvalych i soucasnych kolegii jsou vyleptana
do sklenéného rdmu tabule ve vstupni hale. VSem patti mij
dik za odvedenou i odvadénou praci.

Recepty pro vas, pro vase linky a technologie

Tento technologicky servis patii k nasi bézné praci.
Zakladni recepty, vytvorené hlavnim technologem Lubosem
Stloukalem nebo vyvojovym oddélenim, jsou vzdy jen
zakladem pro prvni test. Na vasem provoze pak spolecné
upravime recept podle podminek pouzivané technologie.
Rizné tvarovani, rlizné ¢asy pti zpracovani tést, riizné typy
strojdi, napt. michacky tésta, nékdy i kolisava kvalita vstup-
nich surovin apod., to jsou pro nas denni tkoly, které reSime.

Pripravujeme nové chuté, které lakaji a pritahuji nové
zakazniky. Nové neotielé kombinace chuti nebo napf. jen
mnozstvi soli ve vyrobku budi u odbornikt vzdy velkou dis-
kuzi. Jak to nejen u jidla byva, co ¢lovék, to jiny nazor. A tak
musi pfijit na fadu nas odbornik, ktery po diskuzi stanovi
hranice nebo kone¢nou recepturu. Aby v§ak toto mohl udé€lat
a firma se na ného mohla spolehnout, je nas odbornik kaz-
dych 5 let prezkuSovan ze svych organoleptickych schopnosti.

Poradenstvi

Nezéalezi na tom, jaky problém resite. Zda se potiebujete
poradit o sortimentu, o vlastnich prodejnich mistech nebo
zda se rozhodujete o investici a chcete si prohlédnout to, co se
jiz osvédcilo. Tym prodejcti a technologt je ochoten poradit
s nejvys$si odpoveédnosti. K ziskani vaseho Sir§iho rozhledu
nebo prohloubeni znalosti diskutovaného problému mizeme
nabidnout navstévy na provozech po celé Evropé. Bézna

praxe je, Ze vas vezmeme na prohlidky nejnovéjsich techno-
logii. Samoziejmosti je znalost nutricnich hodnot a vypocty
téchto udaju. Bavime se o trendech, cenach surovin, vasich
pranich...

Semindie a skoleni na téma dle vaseho pidani

— Jiz dva roky provozujeme vlastni Pekatskeé Skolici centrum
firmy PFAHNL v Litomysli. A jiz dva roky vyuzivate jeho
Sirokou nabidku sluzeb. Na rozdil od minulych let (tedy
doby, kdy jsme pouzivali pekarnu materské firmy v Pregar-
tenu — Rakousko) mame ted vse velmi blizko. Neztracite
Cas cestovanim a my mizeme poradat i ,kratké“ akce, na
které byste do Rakouska z ¢asovych diivodt nemohli ptijet.

— Témata — neni to jen o produktech, seznamujeme vas
s novymi surovinami, novymi vyvojovymi trendy, informa-
cemi z jinych trha, které cerpame diky evropskému kon-
cernu PFAHNL.

— V nabidce jsou i témata ,,Prodavacka neni podavacka®,
evropsky monitoring obili apod.

— Ponévadz nemiizeme vSechno znat, spojujeme své zna-
losti a sily s ostatnimi dodavateli, s nasimi vyvojari, lidmi
odpovidajicimi za marketing, odborniky na dané téma,
vyuzivame uciteld ze Stredni Skoly potravinarstvi a sluzeb
Pardubice.

— Nabizime besedy s nejvetsimi praktiky a odborniky nasi
firmy z rdznych zemi.

— Skolici centrum vyuzivaji samoziejmeé i zaméstnanci firmy
PFAHNL pro své zdokonaleni, testy novinek, své dalsi
vzdélavani apod.

Vyvoj produktu pro vds

Opét téma, které jsme vyrazné posunuli teprve v sou-
vislosti s vybudovanim Pekatského $koliciho centra firmy
PFAHNL v Litomysli.

Na va$e téma pripravime varianty, které spole¢n¢ zkou-
Sime. ZkousSime je u nés, ve Skolicim centru v Litomysli.
Zkousky probihaji ve velmi rychlém sledu, zpracovavame
mala tésta, zkousky mizeme opakovat v rizném sledu za
sebou. Kdo u nas jiz byl, miize posoudit, jak rychle se dosta-
neme k mnoha vysledktim. Piekazkou neni ani testovani
trvanlivych vyrobkd. Ve spolupraci s materskou firmou vysta-
vime vyrobek uméle vytvorenym extrémnim vlivim. Vyhod-
noceni pozadovanych parametr dostaneme za vyrazn¢ kratsi
dobu.

V Pregartenu s PSPC CR
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Soutéz KOBLIHA ROKU

Mate mélo ¢asu a potiebujete testovat v sobotu, kde vas
nerusi desitky provoznich telefond? Opét v praxi ukazujeme,
Ze je to pro nas tym bézna zalezitost.

Vyzkum, vyvoj — v podminkach ¢eské firmy hovoiime
o vyvoji. Vyzkum zajistuje oddéleni na materské firmé v Cele
s dipl. Ing. Evou Pfahnl. Je to hledani a testovani surovin,
novych kombinaci, pouZiti poslednich vysledkt ve vyvoji
enzymatickych technologii apod. Mdme obrovskou radost,
kdyz ocenite, zZe vyrobek vyhovuje a usp€l na trhu.

Laborato¥

Chcete si nechat zkontrolovat vase hlavni suroviny? Pro-
vedeme rozbor pSeni¢né a zitné mouky. Na zakladé rozboru
spole¢né navrhneme Gpravy receptu.

K rozborim mouky pouzivame pristroje Farinograf,
Extenzograf a dalsi.

Zkouska vyrobku
na vasem provoze

Pracovni doba nerozhoduje. Je jedno, zda potfebujete
testovat, ¢i zavést produkt do vyroby na no¢ni ¢i denni smeéné¢.

Zamichame poZadované vzorky, pfi testu ndm mize
pomoci i technolog z vyvoje.

Test je zakonc¢en vyhodnocenim vyrobku a zapisem ze
zkousky.

Soutéie

— N¢kde miizeme byt partnerem, nékde budeme souperit.

— Spoleéné budeme usilovat o CHLEB ROKU 2013, nejlepsi
koblihu apod. Nas technolog poméah4 se zajisténim kon-
stantni kvality vyrobk.

— KdyzZ soutézime o Nejlepsi doZinkovy kola¢ ¢i Atraktivni
pekarsky vyrobek, stavame se soupefi. Zde si kazdy hraje
na svém ,,pisecku® a kazdy z nas chce byt ve svém oboru
nejlepsi. A to je krasné. V tnoru se sejdeme na bowlingu
v Litomysli, v srpnu na Mezinarodnim mistrovstvi hor-
skych kol v Lestiné. Zde musi také kazdy ukazat, co v ném
je.

— Soutezili jsme o nejlepsi mouku, ted neni soutéz organi-
zovana.

Otevienost

— Neskryvame nic z nasich plant, radi vas pozveme k nam do
Litomysle ¢i na matetskou firmu, predame vam nase zna-
losti, technologie a vyhody.

— Jasné iikame, jaky vyvoj planujeme v Ceské republice &i na
celém evropském koncernu PFAHNL.

— NaSe tvrzeni si snadno ovéfite.

— Jste vitani jak v Litomysli, tak v Pregartenu.

— Zazemi materské firmy PFAHNL Backmittel, GmbH, Pre-
garten — Rakousko (na jedné strané velmi moderni mlyn,
na druhé stran¢ historie mlynarské rodiny PFAHNL trva-
jici pres 500 let) a zkusenosti celého evropského koncernu
PFAHNL.

Vase duvéra

Diuvéra, kterou nam davate, zavazuje. Snazime se o to,
abychom vam, pekaiim a cukrardim, dobfe slouZili. Aby nase
spolecné diskuze a spole¢né straveny ¢as prinasely uzitek
obéma stranam.

Vytvarime partnerstvi, kde obé strany musi mit uzitek.

Vytvarime pratelstvi, které vznika pti praci. Nékdy se
roz$ituje i do nasich rodin.

Prezentace naseho pekaiského
a cukraiského oboru
pro zdkladni skoly

Ma dva sméry:

1. Prezentace za Gcelem ziskani zakt pro nas obor — pri-
kladem jsou prezentace pro zaky 7. a 8. tfid zakladnich
skol, které délame jednou za rok ve spolupraci se Stiedni
Skolou potravinarstvi a sluzeb Pardubice.

2. Prezentace pro I. stupen zakladni §koly. Zde détem vysveét-
lime a ukazeme zaklady vyroby pekaiskych produktti. Déti
si pak samy vyrobi svij uzlik, housticku ¢i vecku. Upeceny
vyrobek si pak odnaseji pro svoji maminku. Velmi krasny
zazitek.

V minulém roce jsme navic pfipravili podobnou pre-
zentaci pro mezinarodni tabor, ve kterém byly déti od 10 do
18 let.

»Budouct pekari“



Miyn Pregarten

Partnerstvi ve spoleéenstvech
¢i svazech

— Spolec¢né s pekati a cukrari diskutujeme o otazkach naseho
pekarského a cukrarského oboru.

— Jsme ¢lenem Podnikatelského svazu pekarti a cukrari
vCR.

— Aktivné pracujeme v pekarské sekci Potravinarské komory

CR.

Spoleéenskda odpovédnost firmy

— Sponzorujeme: organizace Charita (v Litomysli, Poli¢ce
a Dolnim Ujezdu), sportovni a umélecké spolky v nasem
regionu.

— Od roku 1997 podporujeme Stiedni Skolu potravinarstvi
a sluzeb Pardubice. Tedy 8kolu, ktera vychovava odborniky
pro nas pekarsky a cukrarsky obor.

— V Pregartenu ziskavame elektricky proud ze sily vodniho
toku — z vodni elektrarny.

— V Litomysli planujeme vyrobu elektrického proudu za
pomoci fotovoltaickych ¢lankd umisténych na strese.

— Samozrejmosti je tfidéni odpadu ve vSech naSich vyrob-
nich a obchodnich provozech.

Kvalitni produkty, kvalitni zdsobovani, certifikace dle
normy ISO 9001 apod. jsou dnes standardem v obchodnich
vztazich. Proto za tuto oblast upozornim jen na Gspésnou
novinku roku 2012, a tou se stala skupina produktt vyro-
bena z jedné smési: SLADKUV CHLEB TMAVY, SLADKUV
TWISTER SE SEZAMEM, SLADKUV PRECLIK,
SLADKUV TOUST, Cerealni OVOCNY kol4a¢ s hruskovou
naplni. Pokud pouzijeme pojem z popularni hudby, tak se tato
rada produktt stala SKOKANEM ROKU 2012. VyzkousSejte
mnohostranné pouzitelnou tmavou cerealni smés SLADKUV
CHLEB a produkty z ni.

Ing. Miroslav Lipavsky,
PFAHNL Backmittel, spol. s r. o.

Udaje o ¢eské firmé PFAHNL:

PFAHNL Backmittel, spol. s r. o.

Sidlo firmy: Svitavska 1219, 570 01 LitomyslI
Tel.: +420461 612 405, fax: + 420461 612 404
E-mail: pfahnl@pfahnl.cz,
http://www.pfahnl.cz
Zalozeni: 1.4.1997

Vlastnik:
PFAHNL Backmittel, spol. s r. 0., Litomysl, je 100%
dcefinou firmou rakouské firmy PFAHNL Backmittel,
GmbH, Pregarten — Rakousko

Popis firmy:
Dodavatelska firma pro pekare a cukrare
v Ceské republice

B Sortiment —suroviny a smési, koblihovy program, tuky,
mouky, pomucky pro pekare a cukrare, fritézy

B Technologicky servis

m Cisténi pekatskych plechti a voziki

B Poradani seminar, Skoleni, kurzt pro pekare a cuk-
rare

m Cinnost uéetnich poradcti, vedeni Gi¢etnictvi, vedeni
danové evidence

B Silni¢ni motorova doprava nakladni

Vroce 2008 jsme vyhrali v Pardubicich soutéZ o Nejlepsi
pekarskou mouku v kategorii MOUKA HLADKA pSe-
nic¢na svétla.

V roce 2010 bylo uvedeno do provozu Pekarské Skolici
centrum firmy PFAHNL v Litomysli.

*k%

Udaje o mateiské firmé PFAHNL Backmittel,
GmbH, Pregarten - Rakousko:

PFAHNL Backmittel, GmbH
Sidlo firmy: Halmenberg 13, 4230 Pregarten — Rakousko
Zalozeni: 1476 — prvni pisemna zminka
firma s vice nez 500letou tradict, ridi ji
18. generace rodiny PFAHNL

Popis firmy:
Pfahnl se prezentuje na trhu jako vyrobce
nejkvalitnéjsich mouk (pseni¢na, zitna, BIO mouka).

Dale vyrabi a dodava pro pekare a cukrare: hotové 100%
smeési, koncentraty pro vyrobu vicezrnného chleba
a peciva, zlepSujici pripravky, krémové a dekoracni pro-
dukty, koncentraty na jemné pecivo a koblihy, makové
a orechové naplné atd.

— vroce 2007 — prestavba mlyna v Pregartenu Svycar-
skou firmou BUHLER AG, Uzwil

— v roce 2008 — nesl mlyn titul ,,Nejmoderné&jsi mlyn
sveta“.

Vyrobky firmy PFAHNL
jsou dodavany do 28 zemi svéta.
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PODNIKATELSKY SVAZ

V CESKE REPUBLICE

Trh pekaiskych
vyrobko v CR

Ing. JAROMIR DRIZAL,
predseda Podnikatelského svazu

pekait a cukraio v Ceské republice

Charakteristika oboru

Pekérensky obor v Ceské republice je specificky fadou
véci. Podili se na ném nezvykle velké mnozstvi subjek-
t, nema jasného leadera, je velmi konkurenéni a zatim do
néj nevstoupil zahraniéni kapital. To, Ze je dosud plné v Ces-
kych rukou, je dano jednak jeho rozdrobenosti, ale hlavné
velmi nizkou rentabilitou. V poslednich letech se s rozvo-
jem novych technologii a pozadavkem zakaznikd na cers-
tvost vyrobku rychle prosazuje zmrazovani polotovard a je-
jich dopékani tésné pred prodejem. Ve vyrobni sféfe je pres
700 pekaren, z toho okolo 60 primyslovych velkopekaren
a zbytek stfednich ¢i femeslnych vyrobct. Obrat oboru osci-
luje v uplynulych letech okolo 25 mld. K¢ a je v ném zamést-
nano pies 20 tisic pracovnika.

Dle udajti CSU se vroce 2011 vyrobilo v Ceské republice
291 860 tun chleba. Denné se tak vyrobi okolo 800 tun chleba,
coz je vice nez 1 milion €erstvych vyrobkd. Ro¢ni spotieba
chleba po nékolikaletém poklesu zaznamenala mirny narust,
z40,9 kgvroce 2010 na42,0 kg na osobuvroce 2011. Jednim
z divodt zvySeni spotieby chleba je ziejmé piesun preference

od peciva ze zmrazenych polotovart, které je vyrazné drazsi
nez srovnatelné mnozstvi chleba. Primérné utratil cesky
obcan v loniském roce za chléb necelych 1 000 K¢. Bézného
peciva se v roce 2011 vyrobilo 281 720 tun (pokles o 14 %)
ajemného peciva 38 777 tun (pokles 6 %).

Lonska Spatné sklizen obili a vysoké ceny mouky tvrdé
dopadaji zac¢atkem roku 2013 na ekonomiku pekaren. Cena
mouky se zvySila v praméru o 25 %, rostly i ceny dalSich
dtlezitych surovin. Citeln€ postihuje pekare také rust cen
energii a pohonnych hmot. Pekaiim postupné ubyva hmot-
nostni vyroba a jejich odbytové ceny stagnuji ¢i mirné klesaji.
Pekarny jiz prakticky neinvestuji, coZ snizuje jejich konku-
renceschopnost, a jsou nuceny Setfit na svych zaméstnan-
cich. Primérna mzda pracovnikt pekéren se pohybuje okolo
15 tis. K¢, coZ je 60 % republikového primeéru, a podil stale
klesa. Pokud by stavajici neutésena situace pretrvavala, rada
pekaren by byla nucena ukon¢it své podnikani a trh by byl
ochuzen o jejich vyrobky.

Rozdéleni trhu

Tézko by se nasel ,,tvrdsi“ a vice konkurenéni trh, nez
je ten s pekarskymi vyrobky v Ceské republice. Nadnarodni
obchodni retézce v nelitostném souboji o kazdého zakaznika
vyuzivaji previsu nabidky nad poptavkou a diky dominant-
nimu postaventi tla¢i vyrobce k ustupktim. Ti se, aby vyjed-
nali vyhodnéjsi podminky dodéavek, seskupuji do obchodnich
alianci, zaroven i z toho dtivodu, aby byli schopni zajistit celo-
plosné zasobovani marketti obchodnich retézcti.

V soucasné dobé se jiz pres 2/3 pekarské produkce
prodava prostiednictvim super- a hypermarketd nadnarod-
nich obchodnich retézcd. Okolo 10—15 % se realizuje pres
vlastni prodejny (pekarské specialky) vyrobct a jiz jen zhruba
15-20 % pekatskych vyrobkti nakupuji spotiebitelé na
tzv. nezavislém trhu (samoobsluhy, vietnamské prodejny,
vecerky, stanky obcerstveni...). Nabidka pekarského sorti-
mentu je velmi bohata, co se ty¢e mnozstvi druhd, surovino-
vého sloZeni, originalnich tvart a hmotnosti, regionalnich
specialit a v posledni dobé¢ i biosortimentu. Prodej je zajistén
(mésta) prakticky 7 dnd v tydnu, 365 dnti v roce.

Obnovené femeslné pekarny doplnily a ozivily nabidku
pramyslovych pekaren, prostednictvim novych technologii,
surovin a prisad reagovali pekafi na rychle se ménici trzni
prostiedi a spotiebitelské preference. Co se tyce sortimentni
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nabidky a zakaznického servisu, je tuzemsky pekarsky trh
jeden z nejvyspélejsich v Evropé.

Jasny leader pekarského trhu se zatim nevyprofiloval.
Hlavnimi hraci jsou spole¢nosti United Bakeries a Penam
(skupina Agrofert), které drzi dohromady cca 1/3 trhu. Velmi
rychle posiluji svdj podil na trhu vlastni pekarny obchod-
nich fetézcll (rozpecené zmrazené polotovary nebo vlastni
vyroba), a to na ukor zejména stredné velkych byvalych
,okresnich® pekaren. V zavéru loniského roku se neuskutec-
nila dlouho oc¢ekavana fze dvou nejvétsich hraca na trhu,
spole¢nosti United Bakeries a Penam. Jednim z diivodti bylo,
ze nekteré retézce zacaly z obavy pred jejich dominanci upred-
nostnovat regionalni vyrobce.

Vyvoj pekaiského trhu v poslednich 5 letech

Pekai'sky trh v Ceské republice se velmi rychle vyviji.
Zmény jsou patrné zejména v poslednich 5 letech, které
by se daly ohranicit obdobim ekonomické recese. V tomto
obdobi dochézi k presunu ¢asti vyroby pekarskych pro-
duktt do obchodnich jednotek — marketli. Soucasné se velmi
rychle rozviji trend dopékani peciva ze zmrazenych poloto-
vart. Motivem ze strany obchodu je nabidnout zakaznikovi
co nejcerstvejsi zbozi, vétsi flexibilita pii vykyvech poptavky
a samoziejmé dosazeni vy$si marze nez u klasického peciva
od pekar. VétSina spotrebitelti se vtomto obdobi vice orien-
tuje pfi ndkupnim rozhodovani na zakladni vyrobky v nizsi
cenové hlading€. Zaroven se profiluje stéle rostouci skupina
spotrebiteld, ktefi preferuji kvalitni, Cerstvé vyrobky a jsou za
n¢ ochotni priplatit. Obchod na tento trend reaguje v posledni
dobé¢ poskytnutim vét§iho prostoru regionalnim vyrobciim
a vyhledavanym pekarskym ,,znackam®.

Ceny odhytové a spotiebitelské

sv v

produkce v Evropé. Pokud spotiebitelé poukazuji na vysoké
ceny peciva, jedna se vetSinou o vyrobky dopékané v obcho-
dech ze zmrazenych polotovard. Ceny pekarskych vyrobka
v obchodech vyrazné€ ovliviiuji marze obchodu, které jsou
u Cerstvych vyrobkt okolo 30 % a u peciva ze zmrazenych
polotovart pak minimalné 100 % a vySe.

Odbytové ceny pekarskych vyrobcll jsou vyrazné
ovlivnény skute¢nosti, Ze dochazi v poslednim obdobi ke
znaénému pievisu poptavky nad nabidkou. Diky Setieni
domacnosti v dobé krize se jiz chlebem a pecivem neplytva,

z¢asti nahradily klasické ¢erstvé vyrobky dopékané produkty
ze zmrazenych polotovard. Pekardim se tak za uplynulych
5 let snizila produkce témér o pétinu. Této situace vyuzivaji
zejména obchodni fetézce pri cenovych vyjednavanich. Pres
rostouci naklady vyrobci se jejich odbytové ceny diky sil-
nému tlaku obchodnich fetézcti za poslednich 5 let prakticky
nezménily. Cena klasického Eerstvého peciva v Cesku naopak
klesé. Dle udajti CSU byla v prosinci 2007 spotiebitelské cena
pSeni¢ného peciva 54,61 K¢ za 1 kg, za prosinec 2012 uvadi
cenu 44,11 Ké/kg. U chleba je dle CSU spotiebitelské cena
v prosinci 2012 (23,19 Ké/kg) prakticky stejna jako v roce
2007 (23,20 K¢é/kg). Nizké odbytové ceny jsou samoziejmé
uzce spojeny s vyslednou jakosti, zejména masové produkce.

Rozdily oproti zahranidi

Pri vyjezdu do zahranici si maze kazdy spotiebitel
porovnat, jaka je tam nabidka na trhu s pekatskymi vyrobky
oproti tuzemsku. Pokud pomineme tamni speciality, je
ziejmeé, ze Cesky pekarsky trh nabizi radu vyhod: Sirokou
nabidku chlebového sortimentu, bézného a jemného peciva,
stale popularnéjsi regionalni speciality atd. Samoziejmosti
jsou Cerstvé, nebalené pekarské vyrobky v marketech 7 dnti
v tydnu (v zahranici balené, vétSinou chemicky konzervo-
vané). Dal§im pozitivem pro spotiebitele je vyrazné nizsi
cena nez u srovnatelnych zahranic¢nich vyrobkt. Pro zjedno-
duseni je mozné provést porovnaniu 1 kg chleba s 11benzinu.
Zatimco u nés stoji 1 kg chleba cca 60 % ceny 1 1 benzinu,
v zahranici (Némecko, Rakousko) ocenuji chléb daleko 1épe
— 1 kg chleba stoji v pekarské specidlce minimalné 2 €, a je tak
vyrazné draz$i nez 1 1 benzinu. Jiz davno v Cechach neplati
pravidlo, Ze cena bochniku chleba zhruba odpovida cené litru
benzinu. Cenové relace u zakladnich pekarskych vyrobki
jsou u nés bohuzel deformované.

Trendy na trhu

Cesky spotiebitel je pfi vybéru pekaiskych vyrobka
pomeérné konzervativni. Rad vyzkousi novinky v sortimentu
(napf. trzni hit bagety v 90. letech), vraci se vSak zpét k osvéd-
¢enym pekarskym vyrobkim, jejichz typickym reprezen-
tantem je napf. obycejny rohlik ¢i tradi¢ni kvasovy chléb.

Hlavni trend pekarského trhu v loniském roce nebyl
bohuzel v oblasti inovaci a nového sortimentu, ale byly to
jednoznacné uspory. Spotrebitelé se orientovali na lev-
n¢jsi vyrobky a lépe s nimi v domécnostech hospodarili.
Dale zesiloval ,,fenomén* ¢erstvosti vyrobkt, kde zejména



v hypermarketech obchodnici doplnovali bézny sortiment
z pekaren o rozpékané zmrazené polotovary ¢i nabizeli zbozi
z vlastnich pekaren. K 1. srpnu 2012 vstoupila v platnost
vyhlaska ¢. 182/2012 Sb., ktera dava za povinnost obchodu
oznacit, zda se jedna o pecivo Cerstvé, ¢i ze zmrazeného polo-
tovaru. Tato legislativni norma vyznamné prispéla k infor-
movani spotfebitelli o charakteru pekarskych a cukrafskych
vyrobkd.

Z vysledkt ankety agentury MNS vyplyva, Ze ¢esti spo-
trebitelé uprednostiiuji u chleba a peciva nasledujici prefe-
rence: 53 % Cerstvost, 28 % chut, 9 % vzhled a propeceni, 4 %
trvanlivost, 3 % slozeni vyrobku, 3 % nutri¢ni hodnotu.

Chléb a petivo
- preference ¢eskych domdacnosti

Agentura GfK, ktera ptisobi ve vice nez 100 zemich
a poméha firmam na celém svété pochopit dynamiku jejich
trhu a také to, jak se jejich zakaznici chovaji a jak se rozho-
duji, provedla v loniském roce pro pekarsky svaz pomérné
rozsahlé Setreni. Nakupni chovani spotrebitelli a domac-
nosti u pekarskych vyrobkud bylo posuzovano radou rdznych
pohledd, véetné porovnani se situaci na Slovensku, a zave-
re¢né vystupy byly formulovany nasledovneé:

e Podil potravin a nealkoholickych napojti na vydajich ces-
kych domacnosti mirné klesa, tvori zhruba pétinu vSech
vydaji domacnosti.

e Pekarské vyrobky jsou s 19 % treti nejvétsi kategorii cer-
stvych potravin v ndkupnim kosiku ¢eskych domécnosti.

e Podil vydajt za chléb tvori 27 % z celkového nakupu pekar-
skych vyrobkd.

e Nejvice se chléb a pecivo nakupuje v malych a specializo-
vanych obchodech — celkem 38 %. Spotrebitelé nakupuji
v hypermarketech 25 %, supermarketech 18 % a diskon-
tech 16 % pekarskych vyrobka.

e Bézné pecivo (rohliky, housky) je z dGvodu kratsi trvanli-
vosti nakupovano castéji nez chléb, ale dilezitost chleba
v jidelnic¢ku ¢eskych domacnosti je vyrazné vyssi.

e Dve¢ tretiny populace (Castéji vsak hospodynky) si v§imaji
informace o dopékani peciva ze zmrazenych polotovart
vmarketech. Tato informace je motivujici pro nakup u30 %
populace.

e 85 % spotrebitelt preferuje pti ndkupu cerstvy, nebaleny
chléb a pecivo.

® 42 % ceskych domacnosti pece alespon jednou tydné
domaci pecivo (Stradl, kolace, buchty). Ttetina z nich se
alespon jednou za mésic pokusi upéci doma i chléb.

Ocekdavana situace v roce 2013

Vyhled na leto$ni rok nevypada pro pekarensky obor
prili$ prizniveé. Obchodni fetézce, pres néz se prodavaji témér
dvé tretiny pekarské produkce, budou ziejmeé dal tvrde tlacit
podil peciva dopékaného ze zmrazenych polotovart, kde
maji daleko vy$§i marZe. Pokud bude situace pro vyrobce jiz
nednosna, budou se snazit vyjednat s obchodem lepsi cenové
podminky a dat je do souladu s rostoucimi naklady. Zmény
Ize v§ak mozno ocekavat az v druhé poloving roku, a to v sou-
vislosti s vysi leto$ni sklizné obili.

Ocekavané trendy a udalosti pekarského trhu vletoSnim roce:

e Spotrebitelé budou nadale vétsinove preferovat zakladni
druhy levnéjsich vyrobkd, mensi hmotnosti, balené a kra-
jené vyrobky, které usnadni jejich pripravu a uskladnéni.

o Nastane vétsi priklon obchodu a spotiebiteld k regio-
nalnim specialitdm od lokalnich vyrobct.

® Zvysi se ,,hlad“ naro¢néjsich zakaznikt po kvalitnich pro-
duktech, femeslnych vyrobcich s poctivou recepturou
ajejich vyhledavani v pekarskych specialkach.

e Se zvySenou poptavkou mohou pocitat vyrobci tradi¢niho
kvasového chleba, jehoz renesance je jen otazkou ¢asu.

e Poroste zajem spotrebiteldl (méstské aglomerace) o pro-
dukty s priznivymi zdravotnimi aspekty, jako je vicezrnné
a celozrnné pecivo, tmavy chléb a pecivo, vyrobky s vy§§Sim
podilem zitné mouky ¢i vlakniny.

e Vice se vyprofiluje skupina tzv. ,,funkénich vyrobka“ (pozi-
tivni G¢inky surovin) zacilena na konkrétni skupiny zakaz-
nikd (déti, sportovci, diabetici).

e Tempo zvySovani podilu peciva dopékaného ze zmraze-
nych polotovart se zpomali, vedle peciva se na pultech
zacnou vice objevovat i dopékané chleby, a to ve vyssi
cenové hlading.

e Poptavka po vyrobcich typu BIO bude nadale s omezenou
koupéschopnosti stagnovat.

e V oblasti legislativy bude probihat schvalovani novely
zdkona o potravinach (véetné diskuze o znaceni zeme
ptvodu zbozi) a novely zakona o vyznamné trzni sile. Pro-
béhne informacni kampan k diskutované smeérnici EP
a Rady: ,,0 poskytovani informaci o potravinach spotrebi-
telm“ v pripadé balenych vyrobka.

e V druhé polovin€ roku v zavislosti na sklizni obili 1ze oce-
kavat jednani o odbytovych cenach peciva a chleba v sou-
vislosti s rostoucimi naklady vyrobci.
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v

ekarské podniky a Zivnosti maji v mikroregionech specific-

ké postaveni. Vyplyva z jejich vyznamu a poslant, které pri
kazdodennim zajiStovani zakladni vyzivy obyvatel plni. Vznika
dojem, jako by se o prodej vyrobkli nemusely nikterak zvlast
starat. Opak je ale pravdou. V trzni ekonomice o prizen kupu-
jicich usiluji i dalsi vyrobci a distributofi z blizkého i vzdale-
néjsiho okoli. Zavisi to na nasavaci schopnosti mikroregionu.
Vsichni, kdo zasobuji mikroregion potravinami kazdoden-
ni potfeby, maji zajem, aby praveé jejich vyrobky dlouhodobé
oslovovaly kupujici, a tim ziskavali stale vétsi podil na trhu.

Konkurence

Vzniklé konkurenéni prostiedi s navazanymivztahy a vaz-
bami mezi konkurenty a jednotlivymi prodejnami obchodu
predstavuje hustou sit ¢asto spletitych obchodnich vztaht
a spojeni. Je velice obtizné do této sité proniknout, pokud se
soustavné nesleduje cenova troven, struktura a kvalita proda-
vaného sortimentu zboZi jednotlivych pekarstvi, pfipadné dal-
Sich, i kdyz casto méné vyznamnych faktord. V této souvislosti
Echaudemaison, C. D., napsal, Ze konkurence je ,,rivalita mezi
prodejci nebo kupujicimi stejného zbozi“. Tuto charakteristiku
je tieba vysvétlovat tak, Ze vyrobci a prodavajici mezi sebou
skute¢né soupefi o ziskani vyhodné pozice na trhu. K tomu
vyuzivaji cenové a dalsi marketingové nastroje podpory pro-
deje propojené s vhodnou motivaci prodavacd. K cenové kon-
kurenci v Sirokém méritku dochazi na aukcich a burzach, kde
je viditelna snaha kupujicich ziskat pro sebe nabizené zbozi.
Poné¢kud jinak je tomu v B2B vztazich, kde spolu jednaji
a kontrakty uzaviraji jednotlivi podnikatelé. Ze svého posta-
veni a ekonomické sily podniku si dovedou vyjednat vyhovujici
cenové, platebni a dodaci podminky, zatimco drobni Zivnost-
nici pozadavky velkoodbératelti splnit nemohou.

Ponékud jiny nazor na konkurenci zastava Karlov,
B., Lovingsson, E (2006). Chapou ji jako ,,schopnost vyrobku
byt vniman jako lepsi alternativa k vyrobkdim nabizenym
konkuren¢nimi spole¢nostmi®. Schopnosti je tfeba rozumét
vlastnosti vyrobku, ktery je po vSech strankach lepsi, doko-
nalejsi nez vyrobek konkurenéni. Vlastnosti vyrobkd jsou

zv1asté vyznamné u pekarského zbozi, kdy senzorické vni-
mani kvality je mozno povazovat za rozhodujici kritérium
zakoupeni nabizenych produktd, nebot jind moznost zjisténi
kvality v momentu ndkupu neexistuje.

V teorii se rozeznava konkurence dokonalé a nedoko-
nala. Ve francouzské literature se miZeme docist i o kon-
kurenci ¢isté, k niz dochazi pti splnéni tii nasledujicich
podminek. Velky pocet drobnych vyrobct i kupujicich na
trhu, vyrobci, resp. dodavatelé nabizeji vyrobky stejnych
vlastnosti, novym podnikateltim se nekladou zadné podstatné
prekazky pri vstupu do odvétvi. VSechno to jsou charakteris-
tické znaky pekarenského primyslu. V ném mimo nékolika
vyznamnych pekarskych podnik vyviji ¢innost velky pocet
drobnych pekarstvi, orientovanych na zasobovani mikrore-
gionu, v némz vyvijeji €innost.

Pri nakupu zbozi v silném konkuren¢nim prostredi
ovliviiuji ndkup zbozi preference spotrebitelt. Neuvédomu-
jeme si, Ze zvazuji, zda za pozZadovanou cenu nabizené zbozi
koupi. Pokud se k ndkupu rozhodnou, davaji tim najevo sviij
souhlas se vS§emi vlastnostmi zakoupeného zbozi. Tim toto
zboZi preferuji. Vyrobni podniky a Zivnostnici v ¢isté konku-
renci ve snaze maximalizovat zisky z prodeje orientuji vyrobu
a prodej na preferen¢ni zbozi a soustavné se snazi o mini-
malizaci vyrobnich nakladti. Vyznamnym, stale jesté nedo-
cenénym znakem konkurence je, Ze kombinaci vyrabéného
sortimentu v komparaci s vynaloZenymi naklady se dosahuje
uspokojeni spotiebitelské poptavky.

Zahraniéni obchod

Konkurenci nevytvari jenom podnikatelé v samotném
konkurenénim prostiedi. Na konkurenci ma sviij podil i dova-
zené pekarské zbozi ze zahrani¢i. Podle kombinované zbo-
zové nomenklatury se vyrobky zattiduji pod 25 kéda. Dovazi
se ¢tyti druhy chleba, tii druhy perniku, Sest druht susenek,
sedm druhti oplatkdi a pét druhii ostatnich pekatskych a peci-
varenskych vyrobkll. Hodnota dovaZeného zboZi ma od roku
2008 neustale zvysujici trend. Udaje priblizuje tab. ¢&. 1.

Z udaju tabulky zjistujeme, Ze za ndmi hodnocené
obdobi bylo dovezeno celkem pekatskych a pecivarenskych
vyrobkt za 23 597 189 tis. K¢. Na této castce se ze 41,36 %
podili ostatni produkty, mezi néz se radi: prazdné oplatky
pro farmaceutické ucely, ryZovy papir a podobné vyrobky,
pekarskeé vyrobky vytlacené, pénové, aromatizované, solené,
pecivo ostatni slazené a pecivo ostatni neslazené. SuSenky se
na celkové ¢astce podilely 32,15 %, chléb 11,10 %, oplatky
13,86 % a pernik 1,53 %. V roce 2011 v porovnani s rokem
2008 bylo dovezeno méné pernikti a oplatkd. Podstatny
nardst byl zaznamenan u ostatnich vyrobkd a chleba.

Vyvoz pekarskych vyrobkd (tab. ¢. 2) zaznamenal
u vSech polozZek kladné hodnoty. K nejvy$simu narastu doslo
u chleba (Index 191,73 %) a u ostatnich vyrobkt (Index
168,61 %). Uspésny export neumoznil dosahnout kladné
obchodni bilance, ktery za celé obdobi vykazuje -7 753 006 tis.
K¢. Na zaporném saldu se z 59,61 % podili ostatni vyrobky,
z 25,15 % chléb a 12,64 % suSenky. Malou zapornou hod-
notu vykazaly oplatky. Pernik jako jedina komodita vykézala
kladnou hodnotu.

Konkurenceschopnost

Konkurenceschopnost je $ir§i pojem nez konkurence
dlouhodobého horizontu. Zatimco konkurence muze byt
kratkodoba, konkurenceschopnost vyzaduje investi¢ni pro-
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Tabulka ¢. 1 Dovoz pekarskych vyrobkii podle sortimentu

V tom
| Jednotky Celkem Chléb Pernik Susenky Oplatky Ostatni
2008 tis. 5526 380 494743 95346 | 1978180 929187 | 2028924
% 100,00 8,95 1,73 35,80 16,81 36,71
2009 tis. 5614867 599 984 94504 | 1845659 840754 | 2233966
% 100,00 10,69 1,68 32,87 14,97 39,79
2010 tis. 5797159 685429 90485 | 1769059 807080 | 2445106
% 100,00 11,82 1,56 30,52 13,92 42,18
2011 tis. 6658783 838 863 79526 | 1994162 695122 | 3051110
% 100,00 12,60 1,19 29,95 10,44 45,82
PrirGstek (bytek
Pinstex (bytes) 1132403 344120 115820 15982 | -234065 | 1022186
Index (2011/2008)*100 120,49 169,55 83,4 150,8 748 150,38

Tabulka €. 2 Vyvoz pekarskych vyrobkti podle sortimentu

Pramen: CSU, 2011, upraveno autorem

| Jednotky Celkem Vtom
Chléb Pernik Susenky Oplatky Ostatni
2008 tis. 3522264 118 651 115863 1593777 654 064 1039909
% 100,00 3,37 3,29 45,25 18,57 29,52
2009 tis. 3588821 139917 110124 1608 809 672566 1057405
% 100,00 3,90 3,07 44 .83 18,74 29,46
2010 tis. 4134406 182913 129039 1757 804 778 524 1286 126
% 100,00 4,42 3,12 42,52 18,83 31,11
2011 tis. 4598 692 227499 151871 1646 266 819590 1753466
% 100,00 4,95 3,30 35,80 17,82 38,13
Prirtstek (abytek
2011—200(8 ti}: K?: 1076428 108 848 36008 52489 165526 713557
Index (2011/2008)*100 130,56 191,73 131,07 103,29 125,3 168,61
Bilance tis. K¢ -7753 006 -1950039 -147 036 -980 404 -347 399 -4 622200

stiedky na realizaci celého souboru opatreni, aby podnik
ziskal vétsi podil na trhu, uspokojoval spotiebitelskou
poptavku v sortimentu, kvalité a cené. Zni to jednoduse, ale
jsou to naro¢na technologicka, ekonomicka a obchodni kri-
téria, kterd musi podnik splnit pro dosahovani podnikatelské
uspesnosti. Rozeznavame konkurenceschopnost cenovou
a vyrobkovou. Presto, Ze to mohou byt samostatné typy, tak
v praxi se vzajemné prolinaji a doplnuji. Pro vyrobu pekar-
skych vyrobki je tfeba se rozhodnout pro jednu ze dvou
variant. Bud velkou kapacitu vyroby, vyZadujici investi¢ni
prostfedky na nakup modernich technologii, nebo tradi¢ni
remeslnou vyrobu, umoznujici riznorody, zato pracny,
malosériovy sortiment vyrabéného zbozi. Na zvolenych sme-
rech zavisi ekonomicka narocnost vyroby, rozsah zasobova-
ného mikroregionu, cenové troven, ¢erstvost prodavaného
zbozi i operativni moznost dodate¢né vyroby v pripadé nutné
potieby.

Znam pripad obchodu v jedné rekreacni oblasti. Kdyz
v sobotu obchodnik zjisti, Ze potiebuje jeste zdkladni druhy
peciva, sdm si pro né dojede do nepfrili§ vzdalené pekarny.
Pekar ani obchodnik nemohou konkurovat velkym pekarnam
nebo prodejndm obchodnich fetézcd. Zato ale vytvareji
pro kupujici jistotu, Ze v obchodé po oteviraci dobu vzdy
najdou potiebné zakladni potraviny. V tom je uzka propoje-
nost vyroby s obchodem. MliZeme zobecnit, Ze velké a malé
pekarny mohou vedle sebe existovat. Nemohou si konkurovat
rozsahem vyroby a zadsobované oblasti, ale drobné pekarny

Pramen: CSU, 2011, upraveno autorem

mohou a fekl bych, ze se musi odliSovat sortimentem, spo-
lehlivosti, Cerstvosti vyrobku a vzdy vysokou standardni kva-
litou. V tom je jejich prednost. Jako priklad mizeme uvést
pekarny ve Francii.

Pri diskusich s podnikateli jsem se zajimal, zda védi, kdo
jsoujejich konkurenti. Ne snad, Ze by nevédéli, kdo provozuje
pekarskou zivnost v nejbliz§im okoli, ale zpravidla odpovi-
dali, ze vzajemné si nekonkuruji. To nevystihuje podstatu pro-
blému. Piece prirozenou vlastnosti kazdého podnikatele je,
anevaham to fict, Ze v ur¢itém smeru musi byt zdrava soutezi-
vost, ktera odlisi vyrobky jednoho vyrobce od vyrobcd jinych.

Cas jako faktor konkurence

Cas a prostor jsou zakladni znaky globalizujici se svétové
ekonomiky. V prostoru a ¢ase se uskute¢nuji vsechny zmény,
deje a pochody, k nimz dochazi v jednotlivych sférach a oblas-
tech hospodarského zivota. Diiraz pritom je tfeba klast na
¢as, ktery dynamizuje védecké poznatky, vyzaduje zkracené
reakce na né, méni védomostni a poznatkové baze jedinct,
vyvolava strukturalni zmény v podnikatelskych seskupenich,
zamestnanosti i rozmisténi pracovnich sil. Od podnikateld
se vyzaduji netradi¢ni pristupy v organiza¢nim usporadani,
zavadeéni technologickych postupd, prizptisobovani kvalifi-
kace pracovniki a digitalizaci nové podnikové ekonomiky.
Moderni technologie se rozsituji do tradi¢ni vyroby, jakou je
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ve znacném rozsahu peceni chleba. V soucasné dobé jiz exis-
tuji ,,zadkaznicka“ pekarstvi, u nichz je mozné si objednat slo-
zeni chleba podle pozadavkd jednotlivych kupujicich pres
internet. ,,Chléb ma najednou vyssi, technologicky defino-
vany neboli kvalifikovany obsah a jeho peceni jiz neni zalezi-
tosti masové vyroby, ale masové tvorby na zakazku, da-li se
to tak rici. Zakaznik se najednou stava tak trochu vyrobcem.
Mezera mezi obéma stranami se vyrazné zuzuje.“ (Tapscott,
D., 1999)

Porter, M., mezi faktory konkurenéni vyhody zaradil
nizké naklady, diferenciaci vyrobku, distribu¢ni systém, mar-
ketingovy pristup a dalsi ¢initele umoznujici podniku ziskat
konkurenéni vyhodu. S kritérii je tfeba bezezbytku souhlasit.
Nemizeme ale zapominat, Ze vSechny faktory jsou zara-
movany ¢asem, ktery mé jenom jeden rozmer, a to vpred.
Uvédomime-li si, ze ¢as pracuje proti liknavym a pomaha
iniciativnim, pak je tfeba dokazat se orientovat v konku-
renci a snazit se byt na trhu prvni. Pokud to nedokazeme,
pak byt druhy, napodobovat vyrobky, to neni zdravé souté-
zeni, ale pouhé prizpdsobovani se tomu, co tady jiZ existuje.
V tomto pripad¢ nemizeme ocekavat, Ze ziskame konku-
renéni vyhodu. Casto se pouziva piimér ,¢as pracuje proti
nam“. Tim se ma na mysli sledovat v§echny nové poznatky,
ovérovat je, ekonomicky vyhodnocovat, a pokud se zjisti, Ze
pro podnik nebo Zivnost jsou prinosné, nevahat je zavadet do
vyroby a produkty nabizet obchodu. Je tfeba mit neustale na
pameéti, Ze ¢as neni nééim mimo nés, ale nase mysleni, zku-
Senosti a poznatky se vyvijeji v ¢ase. Proto je tieba je umét
v fidici a organizatorské ¢innosti vhodné vyuzit.

Vyroba zdravotné nezdvadnych potravin

Zdravotni nezdvadnost potravin spolu s kvalitou je
neoddélitelnym znakem vyrabénych, transportovanych, skla-
dovanych a nasledné€ prodavanych potravin. Natizeni Evrop-
ského parlamentu a Rady 178/2002 uklada potravinarskym
podniktim ,,byt schopni identifikovat kazdou osobu, ktera jim
dodala jakoukoliv latku uréenou k ptimiseni do potraviny“.
Pro splnéni této povinnosti musi potravinarské podniky
zavést takovou evidenci, kterd kontrolnim orgdnim umozni
identifikovat podniky, kterym byly dodany jejich vyrobky. Za
tim ucelem je nezbytné v kazdém potravinarském podniku,
kazdé pekarské a cukrarské Zivnosti zavést a diisledné dopl-
novat evidenci, ktera umozni snadnou a rychlou orientaci
o kontrolovanych skute¢nostech, které negativné ovlivnily
kvalitu vyrabénych a do maloobchodu dodavanych potravin.

Statni zemédélska a potravinarska inspekce zverejiiuje
na svych webovych strankach a na prani zdjemcd jim zasila
prehled zdravotnich zavad, které inspektofti zjistili v maloob-
chodech u kontrolovanych potravin. U pekaiskych vyrobka
byla napf. zjiSténa plisen, pripadné vétsi podil alergent,
neZ pripousti norma. Rovnéz byla zjisténa mensi hmotnost
naplné proti deklarované hmotnosti. N¢které balené potra-
viny mely $patné ¢itelné informace a data spotreby. Zjisténym
nedostatkiim mohou vyrobci a obchodnici t¢inné predchazet,
pokud budou fadné dodrzovat zasady spravnych technologic-
kych postupti, vyrobky dtsledné balit, skladovat a pti prodeji
dodrzovat hygienické normy. Za pozitivni je mozno oznacit
bezprostiedni staZeni potraviny z prodeje, a tim odstranéni
jakéhokoliv zdravotniho nebezpeci. Vysledky kontrol potvr-
zuji, Ze vyroba a prodej zdravotn€ nezadvadnych potravin je
stézejnim ukolem vSech ¢lankd potravinové vertikaly, které
se jakymkoli zpiisobem spolupodileji na zasobovani oby-
vatel. Kontrola neni izolovanym jevem zamérenym na jeden
podnik nebo jednu maloobchodni prodejnu. Jenom kom-
plexni analyza miZe zjistit pripadné nedostatky a na tomto
poznani navrhnout opatieni k bezproblémové vyrobé a pro-
deji potravin.

Propagace pekaiskych vyrobko

Propagace je u¢innou formou informovani Siroké verej-
nosti o vyrabénych produktech a samotné pekarské Zivnosti.
Urcity nedostatek je vtom, Ze pekari se pomérné malo zucast-
nuji riznych vystav a soutezi, na nichz by porovnavali svoje
vyrobky s vyrobky konkuren¢nimi, soucasné se zviditelnovali
anavazovali obchodni kontakty. Ke zviditeliovani firmy bych
chtél uvést nasledujici priklad. Neni z potravinarského pri-
myslu, ale o lecéems vypovida. Jeden podnikatel se zucastnil
obchodni mise do arabskych zemi. Vynalozil na to 150 tis. K¢.
Kdyz se vratil, ptal jsem se, kolik navazal kontaktt. Odpo-
védel, Ze zadny. Pak tato cesta byla ekonomicky neefektivni,
odpoveédel jsem. Za rok mé prisel informovat, Ze uzavrel tri
vyznamné kontrakty, které podstatné prevySuji naklad, ktery
za cestu zaplatil.

Vyznamnou udalosti k propagaci vyrobkd je veletrh
Salima. V roce 2008 byl Zlatou medaili ocenén soubor
surovin pro pekarské vyrobky s vysokym obsahem ptirozené
vlakniny VitaFit, vyrobce IREKS ENZYMA s. r. 0., Brno.
V témze roce stejné ocenéni ziskalo pét druhti Valasskych
frgalt z Pekatstvi VALASSKE FRGALY s. r. 0., Velké Karlo-
vice. Vroce 2010 byla Zlatou medaili ocenéna pekarska smes
Lnéné zlato, rovnéz podniku IREKS ENZYMA s. r. 0., Brno.
Cestné uznani generalni feditel Veletrhti Brno udélil v roce
2012 smési pro vyrobu Betachleba z jeémene vyrobce SEMIX
PLUSO, spol. s . 0., Rybnicky, Otice'.

Kdyz jsme na Provozné ekonomické fakulté Mende-
lovy univerzity Brno zjiStovali nazory pekaiti na propagaci
a reklamu, vétsinou jsme se dovidali, Ze nemaji dostatek
penéz na tuto ¢innost, pripadné rtzné dalsi akce. K tomu
je tteba dodat, Ze na propagaci neni tfeba vynakladat velké
finan¢ni prostredky, pokud vyrobky jsou kvalitni a lidé je
budou v obchodech vyhledavat. Sami je budou doporucovat.
Z rostouciho prodeje snadno pozname, Ze vyrobky jsou spo-
trebiteli preferovany.

Agrarni komora Jihomoravského kraje kazdy rok vyhla-
Suje souteZ o nejlepsi Regionalni vyrobek kraje. V roce 2010
do soutéZe osmnéact vyrobct prihlasilo 54 vyrobkd. V roce
2011 to bylo jiz 108 vyrobku, rozdelenych do 9 kategorii.
Nejvice byl zastoupen chléb, u n€¢hoz se hodnotilo jede-
nact riznych druht. Nejméné byly zastoupeny cukrarské



vyrobky. Mezi hodnocenymi vyrobky prvni misto obhajil
Kola¢ velky, Zemspolu, s. r. 0., ze Sloupu?. Potravinarské
a doplnkové vyrobky Jihomoravského kraje dlouhodobé
propaguje maloobchodni fetézec Brnénka. Dvakrat ro¢né
pod nazvem ,Veletrh na veletrhu® porada velkou prezentaci
vyrobcl potravin s cilem nabidnout Siroky sortiment zboZi
za ,,nejlepsi“ cenu regionalnim maloobchodnikdm, restaura-
tértim a dalsi odbératelim potravin. Prezentace vyrobkd neni
urcena ke kontrakta¢nim jednanim, ale pouze k propagaci
a upoutani zdjmu navstévnika o vystavované zbozi.

V propagaci pekatskych vyrobkd nemiizeme opomenout
krajové vyrobky, pripravované podle plivodnich receptur,
velikosti, prodejni Upravy a moznosti dodani. Pro zvySeni
atraktivnosti prodeje ¢asto i slozeni podle mist samotného
prodeje. Je tieba uvést, ze vyrobky jsou zakazniky, zejména
navstévniky rtiznych spolecenskych setkéni, vyhledavany pro
jedine¢nou kvalitu, neopakovatelnou chut, vzhled a u stej-
nych vyrobkd variabilitu naplné. V tomto sméru velkou
zkuSenost ma majitelka Pekarstvi Valagské frgaly Ing. Jana
Kasalova z Velkych Karlovic. Vyrobky nesou znacku Klasa,
coZ je mozno oznacit za punc zarucené kvality. V f{jnu minu-
1ého roku je s ispéchem prezentovala na veletrhu Sia v Patizi.
V kratké dobé je bude do Francie vyvazet.

Spokojeny zdakaznik

Vsechno usili, které ve vyrobé a obchodé vynakladame
do vyroby a prodeje zbozi, by mélo sledovat jeden cil. Tim
je spokojeny a loajalni zakaznik. Dokaze propagovat nase
vyrobky v okruhu svych znamych, coz mizeme oznacit za
nejucinnéjsi a zcela minimalné nakladny zplisob propagace.

Pekarské podniky a Zivnosti by mély sledovat a hodnotit pri-
nosy zakaznika, ale rovnéZ prinosy pro zakaznika. Neni to
jednoduché, avsak pro poznani vzajemnych vztahti nezbytné.
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Tradicni velikonocni vyrobky mizi z obchodu

Stejnd nabidka plati pro piSkotové a tiené beranky. Jednodu-
chou vyrobu vam zajisti kompletni smési se susenymi vejci nebo
bez nich, s rdznou intenzitou chuté a ving, s prijemnym vanilko-
vym aroma, s kofenim ¢i s kakaem, vhodné pro diabetiky nebo
smési k vyrobé miniberank pro bezlepkovou dietu a mnoho
dalsich.

Kynuté mazance a piskotovi berdnci - to byli jesté pred par
lety nezbytni reprezentanti velikono¢niho sortimentu obcho-
dd s potravinami. 0 pekaistvich a cukrarnach ani nemluvé.
Tyto vyrobky byly dominantou prodejnich pultd s velikono¢né
ladénou dekoraci. Pro¢ a kam se ztratily?

Obliba tradi¢nich ceskych vyrobkl se nastésti pomalu vraci.
Cim vice zprav o nekvalité potravin z dovozu, tim vétsi plus pro
tuzemské vyrobce. Pokud mate v imyslu nabidnout kone¢nym
spotebitelim opravdu chutné a vonavé femesiné zpracované

vyrobky, pak pouZijte suroviny, receptury a vyzkousené postupy | f

s technologickym servisem spolecnosti IREKS ENZYMA s.r.0. m . P [
Velikonocni mazance umime upéct v riiznych variantach, od fah

zékladni ekonomické po luxusni, s rGznymi druhy aromatiza-

ce, také vhodné pro diabetiky nebo malé mazanecky pro lidi
s bezlepkovou dietou. _ Wi i | _

1 ' =l ' ' || Jako kaidorocné jsme piipraveni spinit poiadavky
W= b hw TAIT A, pekaii a cukréiu s velikonoénim sortimentem.
. I' E - i |4 .~ r ] T
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étSina z nas si denné pii ndkupu potravin klade otaz-

ku, ktery potravinarsky vyrobek si miiZeme koupit za fi-
nancni prostredky, jez mame prave k dispozici. Ano, cenové
a kvalitativni rozmezi soucasné nabidky potravin je v porov-
nani s obdobim pied 25 lety témér neuvéritelné Siroké. Sorti-
ment tuzemské produkce je vyznamné obohacen o sortiment
ze zahranici. Je to krasna pastva pro oci, ale dokud vyrobky
nekoupime a nevyzkousime, nemame ponéti o jejich oprav-
dové kvalité. Jednim z mala kritérii, jeZ ndm mohou pouka-
zat na kvalitu vyrobku, je cena, ale ani to neni vzdy objektivni.
Nase legislativni pozadavky na potraviny se daji v porovna-
ni s nékterymi zahrani¢nimi staty povazovat za velmi bene-
volentni. Obycejny spotiebitel je tudiz pti vlastnim nakupu
ovliviiovan cenou, obalem, slevami, vyrobcem, zkuSenosti,
doporucenim a také svou vlastni intuici.

Ur¢itou roli pti ndkupu sehravaji také ocenéni z raz-
nych vystav, soutézi a prehlidek. Doporuceni odbornikd,
ud€leni zlaté, sttibrné ¢i bronzové medaile je nékdy vnimano
jako ur¢ité ,,vysvobozeni“ pti rozhodovani o nakupu té ¢i jiné
potraviny. Systém hodnoceni a predevsim systém vzdélavani
a 8kolenihodnotiteli u nas doposud nejlépe zvladnul vinarsky
pramysl. V obchodni siti se ¢asto setkdvame s lahvemi, které
se chlubi medailemi z mnoha vystav. Obecné se mizeme
u nas v CR u potravinarskych vyrobkii setkat s ocenénimi,
jako napriklad KLASA, Zlata Salima, Zlata chut jizni Moravy,
Perla Zlinska, Regionalni potravina atd. V sousednim
Némecku je nejvice rozsireno hodnoceni a ocenéni spolec-
nosti DLG (Deutsche Landwirtschafts-Gesellschaft). Oproti
radé¢ dalsich hodnoceni, ktera se v Evropé v soucasné dobé
uskuteénuji, ma DLG systém nékolik prednosti. Za prvé,

vyrobky hodnoti zkuSeni hodnotitelé, kteri musi ispésné
absolvovat naroc¢né senzorické zkousky. Za druhé, téchto hod-
noceni se musi pravidelné Gicastnit. Za treti, pro hodnoceni se
pouzivad metoda 5-Punkte-Skala, jez je cilené zaméfena na
hodnoceni konkrétnich potravinarskych vyrobkd a zajistuje
vysokou objektivitu hodnoceni.

Réadi bychom Vas v nasledujicim prispévku seznamili se
systémem hodnoceni DLG, se spolecnosti samotnou a upo-
zornili vas na n€kolik zajimavosti, jeZ tento systém v souc¢asné
dob¢ aplikuje. Nejedné se pritom pouze o némeckou
zalezitost, ale tato ocenéni se tési velké popularité i v jinych
evropskych a mimoevropskych zemich, naptiklad Jizni
Koreji, Japonsku atd. Priklady a vysvétleni metody DLG
budou predstaveny demonstrativné na masnych vyrobcich.
Diivod bude ¢tenariim priblizen v zavéru tohoto prispévku.

Spoleénost DLG

Pred vice nez 127 lety se rozhodl Max Eyth zalozit
zemédelsko-potravinairskou spole¢nost, jez by prenasela
vysledky védy a vyzkumu do praxe. Zakladatel spolecnosti
mél s témito obory bohaté zkusenosti, které ziskal také pri
zahrani¢nich pobytech. Tato idea pietrvava ve spolecnosti
DLG doposud. Spole¢nost se zamétuje na poradani konfe-
renci, Skoleni a odbornych vystav, senzorickych hodnoceni
potravin, testovani zeméd¢lskych strojl a zarizeni atd. Pro
hodnoceni vyrobki byly vyvinuty metody, jez se stale zdo-
konaluji, a z hodnoceni vyrobkd némecké produkce se stalo
mezinarodné uznavané oznaceni kvality. V potravinarské
sekci se mimo jiné hodnoti maso a masné vyrobky, mléko
a mlécné vyrobky, ryby, pecivo a cukrovinky, hotové pokrmy
a lahiddky, vino, pivo, destilaty, voda a dalsi ndpoje, mrazené
potraviny atd. Ro¢né€ je spole¢nosti DLG hodnoceno okolo
27 000 potravinaiskych vyrobkd. Hodnoceni provadi vysko-
leni hodnotitelé z praxe, védy a vyzkumu, odborného skol-
stvi, primyslu pridatnych latek a vSech souvisejicich odvétvi.
Hodnotit mohou i vySkoleni laikové, jeZ usp€s$né absolvuji
zkousSky. Spole¢nost mé dnes 23 000 ¢lend, a co je dtlezité
— je politicky nezavisla.

Hodnoceni DLG

Soutézni vystavy jsou vZdy velmi peclivé pripraveny
ahodnocenévzorkyjsou oznaceny anonymné kody. Hodnotici
komise jsou slozeny z odbornikti z praxe, jednoho hodnotitele
z védy a odborného Skolstvi a dal$ich hodnotitelti. Vlastnimu
hodnoceni je vénovan dostate¢ny ¢asovy prostor, a to prede-
v§im u vyrobkd, které se pred hodnocenim tepelné¢ opracova-
vaji. U spornych vzorkt, kde neni komisi vada jednoznacné
definovana, je moznost si vyzadat zalozni vzorky a vadu bud
potvrdit, nebo vyvratit. V pripadé dalsich nejasnosti a sporQ
jsou k hodnotici komisi ptizvani vedouci skupin, pripadné
dal$i odbornici. Ve skupinach se upfednostiiuje tymova
prace a diskuse. Hodnoceni probihaji nékolik dnt a vyrobky
jsouhodnoceny ¢asto nékolika stovkami hodnotitelti. BEhem
vystavy se nehodnoti pouze némecké, ale také zahrani¢ni
vyrobky. Napftiklad podil japonskych masnych vyrobka ¢ini
kazdoro¢né cca 10 % a jejich podil stoupa. Hodnoceni se
osobng¢ ucastni predni odbornici prof. Sakata, majitel a tech-
nologové firmy Sasazaki, Dr. Hayashi a dalsi. Dal§imi hojné
zastoupenymi zemémi jsou Rakousko, Svycarsko, Francie,
Holandsko nebo Jizni Korea, Kanada, Peru atd. Vyrobky
jsou hodnoceny také zahrani¢nimi hodnotiteli Svycarska,
Rakouska atd. Obecné Ize konstatovat, ze udélena ocenéni
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Obr. 1 Potravindrské vyrobky z Japonska ohodnocené DLG
medaili

nejsou doposud v ¢eské spole¢nosti v takovém povédomi
jako napftiklad v zdpadni Evropé nebo Japonsku. Na obr. 1
je vidét zplisob prezentace a vyuziti ocenéni na vyrobcich
v Japonsku.

Popis 5-hodové hodnotici siulznice
(5-Punkte-Skala)

Zakladem uspésného rozsifeni hodnoceni DLG je
pouziti Sbodové hodnotici metody. Hodnoceni vyrobku
provadi skupina hodnotiteldi, kdy kazdy hodnotitel vyplni
nejprve svij vlastni hodnotici formular a nasledné jsou
tato hodnoceni diskutovana s ostatnimi kolegy. Na zavér
je vyplnén spole¢ny formulat po vzajemné shodé. Princip
metody je dan souctem boda za jednotlivé deskriptory, pii-
¢emz kazdy deskriptor ma sviij vahovy faktor a hodnoceni
je zalozeno na sniZzovani maximalniho hodnoceni 5 bodt
0 ,,trestné body* za vady. Objektivnost této metody je pod-
porena stupnicemi kvality a seznamem vad, jeZ jsou napfi-
klad u masnych vyrobki vytvoreny u nasledujicich kategorii
vyrobk:

Mékké salamy, mozaiky, jemna sekand, plnéné masné
vyrobky, aspiky, rolady
Varené masné vyrobky, tlacenky
Trvanlivé masné vyrobky (krajitelné, roztiratelné)
Varené Sunky, jazyky, uzena masa, pecend masa
Syrové Sunky, syrova uzena masa
Syrové maso nekorenéné nebo marinované
Hovézi a veprové konzervy
Sadlo

Pro kazdou skupinu potravinaiskych (masnych) vy-
robkt jsou v hodnotitelskych formulatich popsany nejda-
lezit€jsi a nejfrekventovan€jsi vady, z nichZ si hodnotitel
muze pii hodnoceni vybirat. Nepojmenované vady je mozno
uvadét v ramci oznaceni ,ostatni vady“ s doplnénim pres-
ného popisu, o jakou vadu se jedna. V jednom hodnoticim
formulafi je popsano az 100 vad MV (masnych vyrobk),
jez musi hodnotitel umét rozpoznat nejenom prakticky, ale
musi je dokézat i dobfe zaznamenat (viz tabulka ¢. 6). Pri
vlastnim hodnoceni se sleduji zdkladni senzorické deskrip-
tory — vzhled vyrobku, vzhled vyrobku v narezu, konzistence,
viné a chut. Kazdy tento deskriptor ma stanoven koeficient
vyznamnosti (n€kdy oznacovany také jako vahovy faktor),
jimz se vysledné hodnoceni deskriptoru po snizeni poctu
bodi za vady nasobi. Jednotlivé koeficienty, jejichZ soucet
je 10, jsou uvedeny v tabulce ¢. 1. Na podobném principu je
zalozeno i hodnocent jinych potravin (napft. vina), coZ umoz-
nuje zvysit vyznam hodnoceni té vlastnosti, jez je pro zakaz-
nika vyznamnéjsi (napt. chut).

Tabulka¢€.1 Koeficienty vyznamnosti (vahové faktory)
pro hodnoceni v§ech potravin

Deskriptor Koe?:;ﬁg:}y‘f’;?{?g;‘ ostl

Vn¢jsi vzhled 1

Vzhled v nakroji, barva, 3

stabilita barvy, sloZeni

Konzistence 2

Viiné 1

Chut 3

S9uéet bodﬁ. koeficientl 10
vyznamnosti

Prestoze hovofime o 5-bodové stupnici, je nutno
poznamenat, Ze pro hodnoceni pouzivame 6 bod{, véetné
0 bodd. Pokud vyrobek nema zaddnou vadu v daném
deskriptoru, je hodnocen max. poétem bodd 5. Pri nej-
niz§im hodnoceni naopak 0 body (viz tabulka ¢. 2). Je
také dan jasné vektor kvality hodnoceni, to znamena, Ze
nejlepsi vyrobek obdrZzi nejvy$si pocet bodt a naopak.
Doposud se v praxi v CR setkavame se skute¢nosti, ze
vektor je ¢asto rozdilny a pti degustacich mtize dochazet
k nejednoznacnosti.

Tabulka €.2 5-bodova stupnice (5-Punkte-Skala)

Body | Popis kvality Popis vlastnosti
5 |velmidobry zadné kvalitativni odchylky
4 | dobry nepatrné kvalitativni odchylky
3 | uspokojivy malé kvalitativni odchylky
2 | méné uspokojivy |vyrazngjsi kvalitativni odchylky
1 |neuspokojivy velké kvalitativni odchylky
0  |nezadouci nehodnotitelné
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Pokud hodnotitelé zjisti u hodnoceného vyrobku néjakou
vadu, je zaznamendna do predlozeného formulare. Kazda
vada mé ve stupnici svou vyznamnost a prisnost charakte-
rizovanou max. a min. po¢tem bodd, o které mizeme dané
hodnoceni snizit. U vyznamné (limitujici) vady neni mozné
snizeni pouze o jeden bod na 4, ale ¢asté je snizenina 3 améné
bodi. Naopak uvad méné vyznamnych formular neumoznuje
sniZeni bodového hodnoceni na 3 nebo 2 body, ale pouze na
4 (viz tabulka ¢. 3). Timto se hodnoceni dostava mezi urcité
mantinely, jez umoznuji provadét hodnoceni i hodnotitelim,
kteti nemaji mnohaleté zkuSenosti z potravinarského pra-
myslu. V praxi se ¢asto setkavame s ,,predpojatymi hodno-
titeli“, kteri nékdy banalni vady hodnoti stejné prisné jako
zasadni technologické nedostatky, a to nikoliv z neznalosti,
ale napriklad z diivodd urcitych negativnich zkuSenosti.
Pravé proto neni vhodné pouzivat klasickou Sbodovou stup-
nici bez nasobeni koeficienty vyznamnosti, kde banalni vada
ma stejnou takovou bodovou vahu jako zasadni vada v chuti.

Tabulka ¢. 3 Vybrané vady pro hodnoceni konzistence
s bodovymi mantinely (max. a min.)

Konzistence Bodové mantinely (max. a min.)
prili§ meékka 4 3 2
bez knaku/kiupnuti 4 3 -

Viiné Bodové mantinely (max. a min.)
nakysla 4 - -
kysela - 3 2

Pozndmka: Uvady bez knaku/krupnuti nelze vyrobek hodnotit
méné nez 4 a 3 body, u viiné kyselé nelze naopak vyrobek hod-
notit vy$si hodnotou nez 3 body.

Objektivita metody je zvySena zdsadou, podle které
plati, ze pokud se v daném deskriptoru (napft. viin¢, kon-
zistence, chut atd.) vyskytnou dvé a vice vad, které snizi
bodové hodnoceni na stejnou droven, odecita se od tohoto
bodového hodnoceni jeden bod navic. Napriklad u dvou
vad viné byl sniZen jeden bod, tzn. 4 a 4, pak vysledna
znamka 4 — 1 je 3. Pokud by byly zjistény 3 vady se snizenim
0 2 body, tzn. na 3 body, bude vysledna zndmka rovnéz sni-
zena o 1 bod, tzn. 3 — 1 = 2. Timto je zohlednén pocit zakaz-
nika, ktery registruje dvé stejné intenzivni vady. Vyvolava
to v ném vétsi opatrnost a jeho pocit je méné pozitivni nezli
u vady jediné. TaktéZ je zohlednén vyskyt dvou a vice vad, jez
jsou hodnoceny riznym poctem bodt (napft. 4 a 3). V tomto
pripad¢ se pro dalsi vypocet pouzije vzdy ta nizsi hodnota
(tzn. 3 body) — protoze u zakaznika vyvolava vice negativni
emoce a Casto limituje jeho rozhodnuti o koupi (viz tabulka
c.4).

Tabulka ¢. 4 Priklad snizeni bodového hodnoceni

za zjiSténé vady
Pocet vad Bodové hodnoceni Popis
vady
vyrobek nema Zadnou
0 5
vadu
1 4 vyrobek ma 1 mensi
vadu
4a4=(4-1)=3 stejné bodové
>2stejnych| 3a3=3-1)=2 hodnoceni se vZdy
3a3a3=(3-1)=2 |sniZujeojednotku
4a3=3 pro dalsi vypocet se
>2riznych| 3a2=2 dale pouziva nejnizsi
3Ja2al=1 bodové hodnoceni

Pokud se vyskytne vada nepopsana v hodnoticim for-
mulari, je mozné ji zaznamenat mezi ,,ostatni vady“. Taktéz
mohou hodnotitelé vyuzit moznosti nesnizovat bodové hod-
noceni, ale do poznamek zaznamenat postieh, pripominku,
navrh, jez by vyrobce upozornil na uréité nejasnosti. Casto
se této moznosti vyuziva k pripominkam o oznaceni vyrobku
(nepresné, necharakteristické atd.).

Celkovy pocet ziskanych bodl (max. 50) vydelime
vzdy souctem koeficientti (tj. 10) a vysledna hodnota se
pohybuje od max. 5 po min. 0. Vyrobky, které jsou na sou-
téznich prehlidkach hodnoceny v jakékoliv vadé mén¢ nez
3 body, nemohou obdrzet zadné prémiové ocenéni, i kdyby
ve vSech dalSich parametrech vyhovovaly bez pripominek.
Vyrobky, které po vypoctu koeficienty vyznamnosti obdr-
Zely 4 a méné bodu, neziskavaji Zddné ocenéni. Vyrobky, jez
ziskaji prémiové ocenéni, se rozdéluji do kategorii uvedenych
v tabulce €. 5.

Tabulka¢.5 Kategorie ocenénych vyrobkt
Cena DLG Celkové hodnoceni
Zlata cena DLG 5,00
Stribrna cena DLG 4,60-4,99
Bronzova cena DLG 4,10-4,59

V nasledujicim prikladu bude popsan postup vypoctu pri
hodnoceni. Pti prvnim setkani s touto metodou ma hodnotitel
nékdy obavu ze sloZitosti, ale pri obéasném pouzivani zjisti, Ze
je vpodstaté dosti prehledna.

Popis k tabulce ¢. 6 (na nasledujici stran€)

g Hodnotime vyrobek Junior, ktery mé vady v tukovém podliti,
S | mekke konzistenci, jez je ke vSemu piskovita. Ve viini citime
N | mirnou kyselost a vyrobek obsahuje v dile nevyhovujici kout.
1 Zkontrolujeme spravny popis vyrobku v hodnoticim formu-

lafi a oznaceni vyrobku kddem.

Vyrobek na vzhledu nejevi znamky néjakych nedostatkd.
5 Ani na pohled, ani na pohmat. Hodnocent je tedy 5 a po vy-
" | nésobeni koeficientem vyznamnosti ziskdme prepoctenou
hodnotu 5.

Pri nakrojeni vyrobku v§ak pozorujeme mirné tukové podli-
ti. Za tuto vadu snizime hodnoceni na 4 body a toto zapise-
me do hodnoceni. Po vynasobeni koeficientem vyznamnosti
3 ziskame prepoctenou hodnotu 12.

Pri posouzeni konzistence jsme zjistili mek¢i konzistenci, jez
je ke vSemu mirné piskovita. Po snizeni obou vad na 4 body
4. | musime pristoupit ke snizeni celkové hodnoty za konzistenci
o jednotku = hodnoceni bude 3 body. Vynasobenim koefici-
entem vyznamnosti 2 ziskame hodnotu 6.

Ve viini byla shledana mirna kyselost a nevyhovujici kouf
v dile. Pro hodnoceni byla pouzita nejnizsi hodnota = 3, tzn.
hodnoceni 3 bylo dale nasobeno koeficientem vyznamnosti
1, tzn. pfepoctend hodnota je 3.

V chuti byla shleddna mirna nakyslost, tudiz vyrobek byl
6. | hodnocen 4 body. Po vynasobeni koeficientem vyznamnosti
3 jsme ziskali prepoctenou hodnotu 12.

Sectenim vSech prepoctenych hodnot (5 + 12+ 6 + 3 + 12)
ziskame soucet 38, jez délime hodnotou 10 (soucet koefi-
7. | cienttl vyznamnosti), abychom ziskali konecné hodnoceni
3,8 bodid. Hodnoceni tohoto vyrobku je natolik nizké, Ze ne-
obdrzi Zadnou medaili.

Pri hodnoceni byl vyzadan zalozni vzorek z diivodu zjisténé
nakyslosti. ZaloZni vzorek byl totozny s prvnim vzorkem.
Spole¢ny hodnotici formulét vypliuje po vzajemné shodé
9. | jeden hodnotitel. Na zavér je podepsan hodnotiteli, vedou-
cim hodnoticich skupin a védeckym pracovnikem.
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POTRAVINARSKA REVUE

Diivodem, pro¢ byly ¢tenaitim predstaveny nazorné
priklady na masnych vyrobcich, je skute¢nost, Ze tato sku-
pina potravinarskych vyrobku byla koncem listopadu
minulého roku 2012 poprvé hodnocena vyskolenymi ces-
kymi hodnotiteli. Tito hodnotitelé prosli v roce 2011 a 2012
naro¢nym systémem priprav a absolvovali ve Frank-
furtu nad Mohanem zkous$ky dle systému DLG. Celkem
se jednalo o 13 uspéSnych absolventt plisobicich v oblasti
prvovyroby, skolstvi (univerzity), statni spravy, obchodnich
firem, obchodnich fetézcti atd. Hodnoceno bylo témér
200 vyrobkt zaslanych ¢eskymi producenty a obchodnimi
fetézci.

Timto prispévkem predstavujeme odbornikiim a Cte-
naiim systém, jenz neni imaginérnt, ale je jiz v CR uveden
do praxe. Neni jednoduchy, jeho zvladnuti vyzaduje
urcity cas a usili, ale 1ze ho povazovat za dosti objektivni.
Doposud se v praxi setkdvame c¢asto s hodnocenim
potravinarskych vyrobki u ,jednoho stolu®, ke kterému
jsou nékdy prizvani i nahodni hodnotitelé, bez systematické
pripravy. Hodnoceni ¢asto probihé slovné, bez zdznamu
v hodnoticich zavérecnych formularich, jez by slouzily opét
jako podklad k systematickému zlepSovani kvality. O tom,
ze se nejednéd pouze o teorii, se mizeme piesvédéit na
japonském ptikladu. Vyrobky zasilané k hodnoceni do SRN
pred 10 lety nelze kvalitativné srovnat s vyrobky zasilanymi
dnes. Firmy vyuzily vysledkti hodnoceni k systematickému
zlepSovani a jakost vyrobkul vzrostla velmi vyznamné.
Mozna i ndm tato metoda a systém hodnoceni prispéje ke
zvySovani kvality nasich vyrobkt a hodnotitelé budou takto
ocenéné vyrobky povazovat za kvalitni.

Kontaktni adresa: jandasek@e-mail.cz
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Davate také prednost podnikovému informacnimu
systému zamérenému na specifika Vaseho oboru?

Informujte se, jak zefektivnit oblasti Vaseho informacniho systému:

Q dodavatelské pozadavky fetézcl,
vietne EDI

Q fizeni a sledovani vyroby po Sarzich
Q strategické planovani a rozhodovani
O podpora vyvoje novych produkt

O Hame

O Kraft Foods

O Madeta Group
O St. Nicolaus

O United Bakeries

Potravinarsky
a napojovy
prumysl
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Nové trendy
v Jizni Koreji
- prileZitost
i pro ceské
potravindie

MARTIN JIROVEC,
ANNA PAEK, Kotra

ményvjihokorejské spolec¢nosti oteviraji nové segmen-

ty trhu, které skytaji prilezitosti pro ¢eské exportéry:
potravinarské komodity (maso, obili, cukr atd.), pivo,
vino, alkoholické i nealkoholické napoje, masné a peka-
renské vyrobky, cukrovinky, instantni smési a polévky, ku-
chynské stroje a potreby, potravinarské technologie.

V poslednich letech se povédomi Cechii o Jizni Koreji
znacné zmenilo. Jiz se nejednd jen o téma pro par zasvéce-
nych a nadSenct pro Asii. Mohou za to také dravé a Gspesné
znacky aut nebo elektroniky z Koreje, které potkavame
doslova na kazdém kroku. N¢kdy si ani neuvédomujeme, Ze
jde o korejské vyrobky. Jejich kvalita vzrostla natolik, Ze je uz
jen malokdo oznaci za produkty podiadné kategorie.

Podivejme se v§ak na mentalitu a spotfebni chovani,
které jsou ddlezitymi souc¢astmi bézného Zivota. V celé radé
ohledt je ziejmé, Ze zivotni styl se za posledni dvé dekady
rychle priblizuje Zapadu, byt existuje rada modifikaci a pro
Evropana tézko pochopitelnych zvyklosti. Privodnim jevem
téchto zmén je rostouci zajem Korejcti o Evropu, véetné
,malych narodi“ stiedni Evropy. Praha a Cesky Krumlov
jsou oblibenymi turistickymi destinacemi, Korejci dobte
znaji ¢eské pivo ¢i cibulak, roste jejich zajem o ¢eskou kul-
turu a objevuji i netradi¢ni ¢eské znacky, jako jsou letadla
Skyleader.

Atraktivni oblasti se jevi v soucasnosti potravinar-
ktery by mohl skytat obchodni prilezitosti pro ¢eské pod-
nikatele. V ¢lanku pripomeneme nékolik nejzajimavéjsich
segmentl.

Uzemi Korejské republiky je jen o néco vétsi nez roz-
loha CR, ale s 50 miliony obyvatel jde o relativné zajimavy
trh. V soucasné dobé predstavuje Jizni Korea tfin4ctou nej-
vétsi ekonomiku svéta, ktera tvori dveé procenta svétového

HDP. Hruby domaci produkt na obyvatele v prepoctu ¢ini
31 tisic americkych dolard. Uvédomime-li si, Ze Jizni Korea
po 2. svétové valce patrila mezi nejchudsi oblasti svéta,
nesporng¢ jde o tctyhodny tspéch korunovany dobie fungu-
jici demokracii.

Pocatky ekonomického rozvoje, diky kterému se dnes
Korea radi mezi zemé skupiny G20, se datuji do obdobi po
korejské valce. Rik4 se, Ze za Gispéchem uplynulych $edesati
let z velkeé ¢asti stoji korejska narodni povaha, pile jednotlivcd
ajejich nasazeni pro kolektiv. Za tictyhodné kratky ¢as Korejci
dosahli obdivuhodné Zivotni drovné. To bylo mozné jen diky
nepredstavitelné driné Jihokorejcl v povale¢ném obdobi,
ktefi svym potomkdm narozenym od 80. let zajistili blahobyt
a prvotiidni vzdelani. Nyni nastal ¢as uZit si to, co predchozi
generace tvrde vydrely. Pravé tento moment utvari dnesni
konzumni navyky mladych lidi, ktefi jsou okouzleni zapadni
kulturou a v nekterych ohledech se ji snazi napodobovat.

PrestoZe i dnes je hlavni naplni Zivota naprosté vétSiny
Korejct prace a zas jen prace bez volného ¢asu pro rodinu,
pratele a vlastni aktivity, casy se méni rovnéz v Koreji a pre-
devS§im mlada generace ¢asto odmita spole¢nosti nadikto-
vanou drahu, spocivajici v celozivotni kariéfe v nékterém
z ¢aboli ¢ili mamutich korporaci, ktera byla, je a jesté dlouho
bude symbolem zaruky zabezpeceni pro rodinu.

Pracovni doba ,,0d nevidim do nevidim“, kazdodenni
popijeni s kolegy, navraty pozdé v noci a brzké vstavani, to
vSechno patii k béZnému firemnimu Zivotu. Korejska kul-
tura a spolecensky Zivot jsou dosud siln€ ovlivnény prvky
tradi¢nich spole¢nosti. Jak v zaméstnani, tak v rodiné je
pro Korejce velmi dtilezitad hierarchie ur¢ovana vékem,
vzdélanim, senioritou, osobnimi vazbami ¢i pohlavim. Pro
dne$ni Jihokorejce je charakteristicka silné soutézivost, ale
individualismus je ve spole¢nosti do urcité miry omezovan
tradi¢nim tlakem na to, aby byl jedinec neustale soucasti
néjakého kolektivu, vSe se ma délat hromadné a ve velkém.
Soucasny blahobyt a hlubsi zkusenosti z ciziny v§ak zaroven
vedou k rozvoji individualnich ¢asovych aktivit, jako je jizda
na kole ¢i lyzovani, a touze po odliSeni se od zbytku spolec-
nosti, ktera se napriklad projevuje v rostouci oblibé zahra-
ni¢nich automobilt u mladsi generace. Soucasti tohoto
trendu je zvySena popularita zdpadnich stravovacich zvyka
a restauraci, které jsou zhruba dvakrat tak drahé jako pod-
niky s doméaci kuchyni. Korejci s oblibou konzumuji napft.
pizzu, téstoviny ¢i steaky.

Zcela specifickou oblasti jsou obchody s pecivem,
pekarny a kavarny. Pekarenstvi jako takové zaziva velky
boom: trzby v poslednich ¢étyrech letech vzrostly o 78 %.

-‘-rf’- " i-— A

Tradicni popracovni posezenti kolegti
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Ruist obliby pekarskych a cukrdrskych pokrmii méni stravovaci
ndvyky v Koreji.

V prizkumech Korejci dokonce uvadéji, Ze pecivo zacinaji
povazovat za hlavni jidlo, zatimco drive bylo chapano jako
svacina. Narazit v Koreji 90. let na menSi pekarstvi bylo
vzacnosti, ale v poslednich letech neni ulice, kde by podobny
obchod neexistoval. Vznikly desitky pekarensko-kavaren-
skych retézct. Lakaji na luxusnéjsi interiér a francouzské
nazvy jako napft. Paris Baguette, Tour Le Jours, Paris Croi-
ssant atd. Predev§im mezi mladou generaci je vyslovené
trendy se v téchto podnicich schazet nad kavou a prikusovat
croissanty, sladké pecivo, dortiky a jiné speciality: tieba
sandwich. Kousek pec¢iva neztidka stoji stovku. Prevazuji
vyrobky z listového tésta, bilého toustového chleba a dezerty.
Neékdy se do peciva pridavaji tradi¢ni korejské ingredience
jako sladké brambory, sdjova pasta nebo zeleny ¢aj.

Soucasné s trendem kavaren a pekaren objevuji
Korejci také kouzlo domaciho peceni. V sortimentech
obchodid s domacimi potiebami se zacinaji objevovat spo-
réky s troubou, domaci pekarny, remosky, hnétaci a Slehaci
stroje, ale i dalsi prisluSenstvi jako formicky, plechy nebo
kuchynské naradi a pomucky. Popularni kurzy televizniho
vareni jsou plné odbornikil na peceni, supermarkety nabizeji
riizné instantni pecici smési. Tento segment je v§ak zatim
v pocatcich a predstavuje jednu ze slibnych oblasti ceského
VyVOZU.

Ve spotiebnim kosi typické korejské domacnosti tvori
nejvetsi polozku vydaje na jidlo a piti (14 %), nasleduji
vydaje za restaurace a ubytovani (13 %), vzdélavani (13 %),
dopravu (11 %) a bydleni (10 %). Chovani jihokorejskych
spotrebitelli tedy odpovida zapadnim zvyklostem. Vzhledem
ke geografickym a sociodemografickym charakteristikdm
soucasné Jizni Koreje (jde zejména o prelidnénost a rostouci
poptavku po luxusnim zbozi) je podstatna c¢ast potravin
dovazena ze zahranici: zejména ze Severni Ameriky, Aus-
tralie a Ciny. K posileni dovozti z Evropy piispélo uzavieni
dohody o Zo6né volného obchodu (FTA) mezi Evropskou
unii a Korejskou republikou, ktera plati od ¢ervence 2011.
Dohoda odstranila dovozni cla na drtivou vétSinu polozek
vzajemného obchodu. Dovozni cla na produkty z nejcitli-
véjSich oblasti, v€etné potravinarstvi, se postupné snizuji az
k uplné liberalizaci, které ma byt dosazeno nejpozdéji v roce
2020.

Ve spotrebnim koSi potravin Korejci nejvice utrati za
pecivo a cerealie (16,4 %), dale za maso (15,2 %) a zele-
ninu (14,5 %). Uvedena data ilustruji jak zménu stravo-
vacich navyku tradi¢nich konzumentd ryze, tak rostouci
poptavku po ,luxusu®. Ceny peciva, dezertl a ceredlii jsou
totiz v Koreji dosud nesrovnateln¢ vyssi nez v Evropé.

Korea je pouze ze 2 % sobéstacna, co se produkce pSe-
nice tycCe, drtiva vétSina se musi dovazet. Korejské minister-
stvo zemeédélstvi uvadi, zZe konzumace na osobu je 71,2 kg
ryze a 33,4 kg pSenice s tim, ze podil pSenice se neustale zvy-
Suje. To v souladu s rostouci oblibou peciva otevira prostor
pro dovozce nejen obilnin, mouky atd., ale predevsim dal-
$ich surovin ¢i instantnich smési pro peceni, které nejsou
v Koreji prozatim rozsirené.
komoditou (15 %). S rastem blahobytu se maso stalo velmi
vyznamnou soucasti korejské stravy. Grilovani a opékani
masa piimo na stole je charakteristickym koloritem jihoko-
rejskych restauraci. Primérny Korejec zkonzumuje 19 kg
veprového za rok. Domaci produkce nestaci pokryvat
poptavku. Vedle USA, Kanady a Chile vyvazeji veprové
maso do Koreje prakticky vsechny evropské zemé v cele
s Némeckem, Holandskem a Spanélskem. Veprové se dovazi
i z Polska (za 50 mil. USD ro¢né) a Madarska (za 20 mil.
USD ro¢né). Je tedy az zarazejici, ze vyvoz z Ceska statistiky
nezaznamenavaji!

Nejvice se dovazi a konzumuje veprova krkovice,
bok a Zebirka, které jsou vyuzivany pti priprave tradicnich
pokrmt, jako je kalbi nebo pulkogi. Vzhledem k vysoké
oblibé piva maji velky potencial i dal$i produkty masné
vyroby (uzeniny, parky, klobasky, Sunka).

V Koreji se kazdoro¢né zkonzumuje vice nez 3 miliardy
litrd alkoholickych napoja. Nejvétsi polozku tvori spotreba
piva. Trh dosud ovladaji doméci znacky: OB a Hite (95 %
trhu). Diky rostoucim zahrani¢nim zkuSenostem si jihoko-
rejSti konzumenti uvédomuji relativné nizkou kvalitu levné
domaéci produkce, na kterou pivovary reaguji uvadénim
chutnéjsich typl piva. Dovozova piva jsou také kvali clim
podstatné drazsi a Korejci je povazuji za prémiova. Jejich
popijeni je spojovano s prestizi. Konzumuji se predevsim
lezaky (80 %).

V Koreji je proto mnozstvi pivnich bard, které se specia-
lizuji na prodej lahvovych a plechovkovych piv ze zahrani¢i.

Prague Castle v Soulu
—velmi populdrni budova
zmensené repliky
Staromeéstské radnice,

sidlo Ceského info centra.
Soucdsti je i restaurace, bar,
knihovna, mikropivovar

a kavdrna.



Sortiment v pekdrenskych retézcich se neustdle rozruistd.

Typickym predstavitelem je napt. fetézec Selpchu segje
makcu bar: médkéu échango (angl. Self Beer Bar).

Roc¢né se doveze piva za 62 miliond dolart. Mezi
Asahi (Japonsko), Heineken (Holandsko), Hoegaarden
(Belgie), Miller (USA), Guinness (Irsko), Sapporo (Ja-
ponsko), Corona (Mexiko), Carlsberg (Né¢mecko), Pau-
laner (Némecko). Cesko je na 12. misté v dovozu piv
a v soucasné dobé lze v Koreji koupit Budé€jovicky Budvar,
Pilsner Urquell, Staropramen, Gambrinus, Kozel Premium
a Kozel Dark. V roce 2011 ¢inil objem dovozu z CR 770 tis.
dolart.

Se vzrustajici oblibou chmelového moku a rostouci
obeznamenosti mistnich konzumenta se oteviel prostor pro
dovoz pivovarnickych technologii. Ceské pivovarnictvi je
proslaveno také v Koreji a aktivni pristup by mohl piinést
zajimavé vyvozni prilezitosti jak v segmentu mikropivovard
a malych pivovard, tak regionalnich (stfednich) pivovara.
Lze si predstavit i spolupraci s ¢eskymi pivovary a sladky,
kteti by byli schopni vytvorit novou tsp€snou znacku pro
dané teritorium, respektujici chutové preference spotrebi-
teld.

Obliba vina v Jizni Koreji roste od 90. let a dnes jde
o tieti nejvétsi asijsky trh po Ciné a Japonsku. V roce 2011
bylo prodano 337 miliont litrd. Jde o vina dovozova, protoze
v Jizni Koreji prakticky neexistuji vinice a vlastni produkce
vina. Korejci tradi¢né preferuji vina ¢ervena, jejichz podil na

trhu se pohybuje okolo 80 % procent. V poslednich letech
vsak roste zajem o bil4 a Sumiva vina. Stejné jako u peciva
se z konzumace vina stala modni zaleZitost. Nejvetsi mnoz-
stvi se dovézi z Francie, Chile, Italie, USA nebo Spanélska.
V soucasné dob¢ v Koreji pisobi okolo 300 dovozci.

Cesti a moravsti vinaii mohou korejskému zakazni-
kovi nabidnout nasi kvalitni produkci. Prvni vlastovkou byla
ticast Svazu vinait CR na tidzonském vinai'ském veletrhu
za ucasti péti moravskych a ceskych vystavovateld (podzim
2012).

V roce 2012 byla uvedena na korejsky trh ¢eskd mine-
ralni voda Mattoni. V mistni siti se zatim prodava prevazné
neochucena (ptirodni voda), doplnéna o vybrané druhy pri-
chuti (pomerang, citron, grapefruit, bilé hrozny, jablko).
Prvni ohlasy naznacuji, Ze by si v porovnani s konkurenci
— domaci voda z ostrova Cedzu, zahraniéni Evian, Vittel,
Perrier ¢i San Pellegrino — mohla vést uspésne.

Dobrou prilezitosti k prozkoumani korejského potra-
vinatského trhu predstavuje oborovy veletrh SEOUL
FOOD, ktery se letos bude konat 14.—17. kvétna na vysta-
visti KINTEX v Soulu. Veletrh patii mezi ty nejvyznam-
néjsi akce v Asii a je nejvetsi svého druhu v Koreji. Loni jej
navstivilo na 48 tisic navstévnikd a predstavilo se na ném
1 155 vystavovatelll ze 45 zemi svéta, ambice pro letoSek jsou
vovacich navyka Korejcti a k ochutnavce vyhlasené korejské
kuchyné. B
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Vyvoj ekonomiky
potravindiského
sektoru

v roce 2011

JUDr. Ing. JOSEF MEZERA, CSc.,
Ing. LENKA PLASILOVA,
Ustav zem&dalské ekonomiky a informaci, Praha

Uvod

ocatek roku 2013 predstavuje obdobi bilancovani vysled-

ka roku 2012. Je vSak ticelné se jeste vratit do roku 2011,
ktery se stal vychodiskem prave pro rok 2012 a dosud nebyl
po vSech strankach zhodnocen, resp. se vychazelo z predbéz-
nych udaja.

Podle poslednich dostupnych makroekonomickych
tidajti CSU za CR se v roce 2011 meziroéné zvysil hruby
domaci produkt (HDP) v b. c. 0 2,2 %, resp. realn¢ o 1,9 %,
a dosahl 3 841,4 mld. Ké. HDP na 1 obyvatele v b. c. vzrostl
01,3 % adosahl ¢astky 365 961 K¢é/obyv. Vydaje na kone¢nou
spotiebu v roce 2011 meziro¢né realné klesly (-0,3 %), z toho
na spotiebu domacnosti naopak vzrostly (0,7 %).

Roc¢nimirainflace vroce 2011 ¢inila 1,9 % (prameér), pri-
¢emz ceny pramyslovych vyrobcti vzrostly meziro¢né€ o 5,6 %.
Tempo rtstu trzeb v primyslu meziro¢né dosahlo 7,2 %,
avzemeédélstvi dokonce 8,2 %.

V ramci primyslu si v CR tispésné vedl zpracovatelsky
pramysl, zejména proto, Ze odbyt nachazela vyroba aut, ktera
zdaleka neni jen zavisla na domaci poptéavce. AvSak v ramci
zpracovatelského pramyslu se vykonnost vroce 2011 vyvijela
velmi diferencované.

Dale se v§ak v této stati budeme vénovat jednomu z kli-
covych odvétvi zpracovatelského primyslu, a to potravinar-
skému sektoru. Potravinarsky primysl jako odvétvi navazujici
na zemédélstvi vyrazné ovliviiuje vykonnost a konkurence-
schopnost celého potravinového retézce.

Predevsim je vSak uvedeny sektor orientovan na domaci
trh. Pfitom v podminkach jednotného trhu a probihajiciho
procesu globalizace se stfetava s pomérné ostrou konkurenci.
Tato stat muaze prispét k poznani, jak se s timto prostfedim
analyzovany sektor vyrovnava a jakou mél vroce 2011 pozici,
jakabyla jeho podnikatelska zakladna, hospodarskeé vysledky
a finan¢ni situace.

Pozice potravindiského sektoru

Podil vyroby potravin, napojt a tabakovych vyrobkd na
HDP v zakladnich cenach (vypocteno z hrubé pridané hod-
noty v b. c.) podle predbéznych tdaji statistiky narodnich
uctl vzrostl v roce 2011 na 2,48 %, tj. mezirocné o 0,03 p. b.
aves. c. (roku 2005) na 2,68 %, tj. 0 0,10 p. b.

Vyroba potravinarskych vyrobki (NACE 10), ktera je
smeérovana pievazné na domaci trh, dosahla u indikatoru
trzeb meziroéniho ristu o 3,2 %. Urcity utlum trzeb (o 2 %)
vykéazala Vyroba napoji (NACE 11). Podil obou hodnocenych
vyrob (NACE 10 a NACE 11) na zpracovatelském pramyslu,
meéreno timto indikatorem, se v roce 2011 zvySil na 10,0 %
(v roce 2010 tento podil ¢inil 8,1 %). Z toho podil NACE 10
¢inil 7,8 % a NACE 11 pak 2,2 % (viz tabulka T1).

Trzby za NACE 10 a NACE 11 celkem u sledovaného
souboru podnikd s 0 a vice zameéstnanci v roce 2011 dosahly
345,3 mld. K¢ (za NACE 10 bylo vykazano 283,5 mld. K¢ aza
NACE 11 pak 61,8 mld. K¢). Rtst objemu trzeb za NACE 10
byl umoznén vzestupem cen pramyslovych vyrobcii potravi-
narskych vyrobkt v priméru 0 9,6 %.

T1 - Vyroba potravinarskych vyrobkii a vyroba napojt
ve ZP (méreno trzbamivroce 2011)

Trzby vb. c. vmil . Ké

Pocet
subj.
2011

Pocet
subj.

2010

Zpracovatel- | 15 1531151 574|3641,2) 2295 | 100,00
sky pramysl

el 5563| 5861| 283,5| 89 | 7,80
potravin

Vyroba 1178 1129] 61,8 -12 | 220
napojt

Pramen: CSU (podniky s 0 avice zaméstnanci) avlastni vypocty

Podnikatelska zdkladna
potravindiského sektoru

Podnikatelska zakladna vyrobcli potravinaiskych
vyrobku patticich do NACE 10 vSech velikostnich kategorii
sevletech 2008—2011 zvysila o 322 subjekti.

Rozsifeni po¢tu nastalo u malych firem (do 49 zamést-
nanctll), a to 0 377 subjektd. Nartst byl zaznamenan od roku
2010, coz je zejména v kontextu s rozvojem regionalnich
potravin. U velikostni kategorie stfednich podnikd (od 50 do
249 zaméstnanctl) a u velkych podnika (250 a vice zamést-
nanctl) naopak v ekonomicky naroénych podminkach nastal
pokles poctu firem.

Z pohledu vlastnictvi mirné zvySeni poctu viletech 2008—
2011 nastalo u zahrani¢nich firem (o 5 subjekt), kdy vzestup
probihal v letech 2009-2010 a byl vystridan zazenim firemni
zakladny téchto firem v roce 2011.

Z hlediska oborové struktury nariist poctu firem nastal
zejména u zpracovateld masa v letech 2010 a 2011, a to
u malych podniki, dale u vyrobeti pekarskych a cukrarskych
vyrobku a také v tomto oboru u malych subjektt. Obdobny
vyvoj, tj. rozsifeni podnikatelské baze, bylo zaznamenano
u vyrobct ostatnich potravinarskych vyrobkd a vyrobeti krm-
nych smési, u obou téchto obort téZ u malych firem. Naopak
k vyraznéjsi redukei podnikatelské baze doslo u zpracovateld
ovoce a zeleniny, a to je v kontextu s nedostate¢nou vyrobni



bazi u vyrobcti ovoce a zeleniny a Sir§im prodejem této pro-
dukce v Cerstvém stavu.

Celkove zivotaschopnéjsi se v poslednich letech pro-
jevily malé firmy vlastnéné domacimi podnikateli, které se
prosazovaly vétSinou jedine¢nymi potravinami na regional-
nich trzich, kde byla po téchto potravinach trvala poptavka
a vyrobce byl spotiebitelim zndm a k produktim i jejich
vyrobci se vytvoril uzsi vztah.

Podnikatelska zakladna vyrobcti ndpoju patricich do
NACE 11 vsech velikostnich kategorii se v letech 2008—2011
rozsitila o 140 subjektd. Zvyseni poc¢tu nastalo u malych firem
(do 49 zaméstnanci), a to o 154 subjektti. Nartst byl zazna-
menan od roku 2010, coZ je obdobny vyvoj jako u vyrobcti
v odvétvi NACE 10. Urcita expanze se projevila u malych
firem (zejména vyrobct destilatl, pivovarti a vinarstvi).
Faktory, které pozitivné ptisobily na rozsifeni podnikatelské
zékladny u vyrobcli napoju, jsou obdobné jako u vyrobca
potravinarskych vyrobka.

Udaje o podnikatelské zakladné odvétvi NACE 10
a NACE 11 ve velikostni strukture jsou za obdobi 2010-2011
uvedeny v tabulce T2.

T2 — Velikostni struktura potravinarskych podnikt

Velikost Pocet podnikii
podnikti
Malé 6201 6586 106,2
Stredni 354 337 95,2
Velké 70 68 97,1
Celkem 10+11 6625 6991 105,5

Pramen: CSU (podnikatelské subjekty s 0 a vice zaméstnanci),
vlastni vypocty

Udaje o podnikatelské zakladné odvétvi NACE 10
a NACE 11 z pohledu zahrani¢niho a domaciho vlastnictvi
a tvorbou trzeb u téchto forem vlastnictvi jsou za obdobi
2010-2011 uvedeny v tabulce T3. Z udajt plyne, Ze meziro¢ni
dynamika trZeb byla u domécich subjektd mezirocné vyssi
0 1,3 p. b. v porovnani se zahrani¢nimi subjekty za obé hod-
nocena odvetvi celkem.

T3 — Struktura trzeb podle vlastnictvi

L Trzby vmil . Kévb. c.
Forma vlastnictvi
Domaci 198 590 204 087 102,8
Zahranic¢ni 139040 141195 101,5
Celkem 10 +11 337630 345282 102,3

Pramen: CSU (podnikatelské subjekty s 0 a vice
zamestnanci), vlastni vypocty

Hospodadiské vysledky
potravindiského sekioru

Datovou bazi pro finan¢ni analyzu predstavuji udaje
z resortniho vykazu Res/MPO/P3-04 (pro ekonomické
subjekty v primyslu, stavebnictvi, obchodé a vybranych
sluzbach). Jde o ekonomicky aktivni podniky s 250 a vice pra-
covniky a podniky s vyznamnymi aktivy (tj. nad 400 mil. K¢).

Vroce 2011 vzhledem k roku 2010 zaznamenal vysledek
hospodareni (pred zdanénim) u potravinarského sektoru
objem 13,4 mld. K¢, coZ predstavuje meziro¢ninartist 04,7 %,
tj. 0,6 mld. K¢. Na zvySeni jeho Grovné pozitivné ptisobila

Vyroba potravinarskych vyrobkt (NACE 10), zatimco Vyroba
napoji (NACE 11), zahrnujici vyznamnou vyrobkovou sku-
pinu (pivovarnictvi, sladafstvi, vyrobu lihovin atd.), vykéazala
meziro¢ni snizeni. Za NACE 10 vykazaly nejvétsi podil na
tvorbé meziro¢né lepsi hodnoty daného ukazatele zejména
obory, které jsou soucasti obilni vertikaly, predev§im vyroba
krmiv.

V souvislosti s celkovym zvySenim téetni pridané hod-
noty a snizenim osobnich nékladd v roce 2011 u podnika-
telskych subjektli potravinarského pramyslu doslo také ke
zvySeni hrubého operaéniho prebytku (HOP), tj. rozdilu pri-
dané hodnoty a osobnich nakladd, predstavujici ¢ast obratu
zustavajici podnikiim na tvorbu zisku a pokryti dalSich
nakladd (napt. finan¢nich). Zvyseni HOP priznivé ovlivnil
jeho rast za NACE 10, jenz byl rychlejsi nez jeho pokles za
NACE 11 v navaznosti na meziro¢ni pokles Gc¢etni pridané
hodnoty u tohoto odvétvi. Pricemz meziro¢ni nardst u uve-
deného ukazatele zaznamenala prevazna ¢ast obort vyroby
potravinarskych vyrobkd.

Pri snizeni poc¢tu zaméstnancti v roce 2011 se také hruby
operacni prebytek vztazeny na zameéstnance zvysil, kdy dyna-
mictéji rostl za NACE 10, nez klesal za NACE 11.

Pri pohledu na meziro¢ni zmény efektivnosti sledo-
vanych potravinarskych podnikli za obé hodnocené vyroby
zaloZené na vyvoji indikatord vyuziti vloZzeného kapitalu cel-
kového (ROE) avlastniho (ROA) je patrny jejich protichtidny
vyvoj. U vyroby potravinarskych vyrobku u sledovanych uka-
zateld doslo vroce 2011 kjejich ristu, zatimco vyroba napoja
sevyvijela zcela opa¢né. Vyssizaporna hodnota ROA u vyroby
napojl nez kladna u vyroby potravinarskych vyrobku se pak
negativné promitla na hodnoté ROA potravinarského sektoru
celkem.

Hospodartské vysledky potravinarského sektoru a cel-
kovou uroven efektivnosti za obdobi 2010-2011 dokumen-
tuje tabulka T4.

T4 — Hospodarské vysledky potravinarského sektoru

(v mil. K¢, %)
Ukazatel ‘ 2010 ‘ 2011 | Merroen

Hospodarsky vysledek

pred zdanénim 12760 | 13362 104,7
Hospodarsky vysledek

po zdanéni 10169 | 10643 104,7
Hruby operacni prebytek | 36 307 | 39 000 107,4
Hruby operaéni prebytek

na zameéstnance 0,342 0,378 110,5
ROAY 9,24 8,83 -0,41
ROEY 13,47 | 14,26 0,79

1) Meziroc¢ni rozdil
Pramen: CSU, MPO (podnikatelské subjekty s 250
a vice zameéstnanci a podniky s vyznamnymi aktivy),
vlastni vypocty

Za podniky s 250 a vice pracovniky a podniky s vyznam-
nymi aktivy indikatory — obrat, trzby, pridan4 hodnota a pfi-
dana hodnota na zaméstnance — vzrostly vzhledem k nartistu
u vyroby potravinarskych vyrobk, jez zaujiméa vétsi podil
vtomto souboru podnikd u sledovanych ukazatelti nez vyroba
napojui. Naopak vyroba napojli zaznamenala meziroéni
pokles posuzovanych hodnot. Detailnéjsi meziro¢ni pohled
na vyvoj obratu, trzeb a pridané hodnoty u hodnocenych sub-
jektt potravinarského primyslu nazorné ilustruje Graf 1 na
dalsi stran€.
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Graf'1 Obrat, trzby a pridand hodnota v potravindrském sektoru 2010-2011 (mil. K¢)

Vybrané ukazatele podnikii s 250 a vice pracovniky
a podniki s vyznamnymi aktivy vletech 2010-2011

360000 T

320000

280000 -

240000
2 200000
EE

= 160 000 -
120 000
80000 -
40000

0 -

Obrat (mil. K¢) Trzby (mil. K¢) Pridana hodnota (mil. K¢)
Ukazatel

O 2010 @ 2011

Pramen: CSU, MPO (podnikatelské subjekty s 250 a vice zaméstnanci a podniky s vyznamnymi aktivy),

vlastni vypocty

Finanéni situace potravindiského sektoru

Rychlost a doba obratu zasob, coz jsou ukazatele,
které poskytuji informace o efektivnosti hospodareni
s aktivy (majetkem, pohledavkami, zdsobami apod.), resp.
jak dlouho jsou v nich vazany finan¢ni prostiedky, se v roce
2011 u potravinarského primyslu mezirocné zhorsily. Tento
negativni trend zaznamenaly shodné ob¢ sledované vyroby
(NACE 10i NACE 11). Zrychleni, i kdyz jen nepatrné, vyka-
zala pouze doba obratu finan¢niho majetku a doba obratu
penéz.
vity, celkové poklesla. Zatimco u Vyroby potravinarskych
vyrobkl (NACE 10) se v posuzovaném obdobi pohybovala
nad hodnotou 1,5, tak Vyroba napoji (NACE 11) vyka-
zala hodnotu nizsi nez 1. Také doba obratu zasob se za
soubor hodnocenych potravinarskych podnika v roce 2011
vzhledem k roku 2010 u obou vyrob znaéné prodlouzila,
a tim i u odvétvi celkem. Nejvyssi doby obratu zaznamena-
vaji obvykle obory navazujici na obilni vertikalu, a to vyrobci
krmiv, jejichZ produkty jsou prevazné s del§i dobou trvanli-
vosti. Dale se prodlouzila doba obratu pohledavek, coz bylo
vyvolano diky NACE 10. Naopak NACE 11 dobu obratu
zkratila.

V pripadé klasickych ukazatell likvidity, vyjadiuji-
cich vzajemné vztahy mezi polozkami aktiv (obézna aktiva)
na strané jedné a polozkami pasiv (kratkodobé zavazky) na
strané druhé, doslo v roce 2011 v porovnani s rokem 2010
ke zhorSeni vSech tii hodnot. V potravinarském pramyslu
celkem se tak odrazily negativni tendence hodnot indikatora
charakterizujicich schopnost firmy platit své zavazky, a to
za obé jeho vyroby. S vyjimkou likvidity okamzité za NACE
11, jez v tomto obdobi dosahla zlepSeni. Tato vyroba vyka-
zala ijeji vy$si hodnoty, zatimco NACE 10 zaznamenala lepsi
hodnoty nez NACE 11 u likvidity pohotové a celkové.

T5 — Vyvoj indikatort finanéni situace potravinarského
sektoru vletech 2010-2011

Ukazatel MJ | 2010 | 2011 |Mezirocni
rozdil
Obrat aktiv" 1,33 1,26 -0,07
Doba obratu zasob den | 36,30 | 43,70 7,40
Egﬁzgg\f&t{“ den | 71,10| 7210| 1,00
Doba obratu
finan¢niho majetku deniy REG20) (REGS0 0,50
Doba obratu penéz den | 17,90 | 17,40 -0,50
Likvidita okamzita” 0,21 0,18 -0,03
Likvidita pohotova” 0,96 | 0,93 -0,03
Likvidita celkova” 1,39 | 1,38 -0,01
;’lii‘ls\f;‘ kapitdl/ 1o/ b| 51,76 | 50.45| -1,31
Véfitelské riziko %,p.b.| 138,7| 49,5| -89,20
flzgiﬁfgg‘l’gpl i |%pbo[ 2809 | 67,0 213,90

1) Obecné doporucena hodnota je vyssi nez 1, pri¢emz tato
hodnota se u jednotlivych odvétvi zna¢né lisi. Nejvhodné;jsi
je porovnani hodnot dosahovanych nejlepS§imi podniky
odvétvi. Hodnota za celé odvétvi.

2) Za optimalni hodnoty u ukazatele okamzité likvidy je pova-
zovano rozpéti 0,2—0,5, u pohotové likvidity pak hodnoty
vys8inez 1,5 a u celkové likvidity vétsi nez 2,5.

Pozn.: Cim je krat$i doba obratu, tim lépe (specifické opét
dle odvetvi).

Pramen: CSU, MPO (podnikatelské subjekty s 250 a vice
zaméstnanci a podniky s vyznamnymi aktivy), vlastni

vypocty



ekonomika

Podil vlastniho kapitalu na aktivech, nejpouzivanéjsiho
ukazatele zadluzZenosti vyjadiujiciho, jaka ¢ast aktiv je kryta
vlastnim kapitalem, se v roce 2011 ve srovnani s rokem 2010
za odvétvi mezirocné zmensil. Soubor sledovanych subjektt
potravinarského sektoru tak reflektoval meziro¢ni vyvoj za
obé hodnocené vyroby (NACE 10 a NACE 11). Pritom
z pohledu minimalizace rizika je vyhodné mit hodnotu co nej-
ského rizika potravinarského sektoru vyjadieného podilem
ciziho kapitalu a ostatnich pasiv — k pasiviim celkem, nastal
v roce 2011 vyrazny pokles. ZadluZenost vlastniho kapitalu
(zachycujici bankovni avéry) hodnoceného sektoru se pri
vykyvu v roce 2008 vyznamné sniZila.

Vyvoj indikatort finan¢ni situace hodnoceného sektoru
v letech 2010-2011 je zachycen v tabulce TS.

Zaveér

Z makroekonomického pohledu pokracoval rok 2011
v obdobné, tj. vzestupné trajektorii jako rok 2010, a to na
rozdil od roku 2009, pro néjz byla charakteristické krize.
Podle dosavadniho vyvoje v roce 2012 nelze oéekavat dalsi
zlepSeni, zejména u indikatord typu HDP.

V roce 2011 trzby v odvétvi Vyroby potravinaiskych
vyrobkl (NACE 10) za soubor podnikt vSech velikostnich
kategorii zaznamenaly meziro¢ni vzestup pri cenovém ristu
u vyrobctl potravin, naopak u Vyrobcti napoji (NACE 11)
nastal pokles. Podil obou zminénych odvétvi na zpracovatel-
ském pramyslu ¢inil 10 %.

Podnikatelska zakladna za podniky vSech velikostnich
kategorii obou vySe uvedenych odvétvi se meziro¢né rozsi-
fila vroce 2011 o 366 subjektll. Rlst zaznamenala kategorie
malych podniki (do 49 zaméstnanci), a to v kontextu s roz-
vojemregionalnich potravin. Podil malych astrednich podnika
(do 249 zaméstnanci) ¢inil v posledné zminéném roce 99 %,
v roce 2010 tento podil byl mirné nizsi a ¢inil 98,9 %,
a za celou EU dosahl v roce 2010 dokonce 99,1 %. Trend ve
zvySovani poétu MSP bude v CR patrné i nadale pokracovat,
a to za kategorii malych podnikd.

Meziro¢ni zvySeni objemu hospodarského vysledku
pred i po zdanéni u vybrané skupiny podniki finanéni ana-
lyzy v roce 2011 dokumentuje ekonomické zlepSeni u tohoto
vyznamného indikatoru s tim, ze tato tendence plati pro
sektor jako celek. Pozitivni vyvoj zaznamenala v§ak jen NACE
10, zatimco NACE 11 pon€kud ztraci.

V roce 2011 se také u sledovaného souboru podnikt
zvyS$il hruby operac¢ni prebytek i hruby operacni prebytek
vztazeny na zamestnance. Opacny meziro¢ni trend vykazal
posuzovany indikator efektivnosti ROA (rentabilita cel-
kového kapitalu). K poklesu ROA doslo v disledku vyssi
zaporné hodnoty tohoto ukazatele vykazaného za NACE 11.
Ukazatel ROE (rentabilita vlastniho kapitalu) se mirné mezi-
ro¢né zvysil.

U ukazatell aktivity prevazil negativni trend. Také
u likvidity, kterd vypovida o finanéni situaci sektoru a jejich
vyrob, se hodnoty sledovanych ukazatel meziro¢né mirné
zhorSily. Soucasné doslo i ke zmenSeni podilu vlastniho kapi-
talu na aktivech i vyraznému sniZeni zadluZenosti vlastniho
kapitalu véetné véritelského rizika, coz je naopak pozitivni
zmeéna.

Vyvoj ekonomickych indikatort v potravinarském sek-
toru v obdobi roku 2012 vSak patrné ponese znaky urcitého
kolisani v priibéhu jeho jednotlivych obdobi a zfejmeé na rok
2011 v jeho celkové trajektorii pfimo nenavaze.
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Firma Brenntag CRs.r. o.
zastupuje na ¢eském trhu celou fadu vyznamnych
svétovych vyrobct potravina¥skych aditiv

a ingredienci a nabizi Sirokou produktovou paletu
z oblasti potravinaiskych komodit i specialit:

® Aromata GIVAUDAN
® Antioxidanty — askorbat

sodny,
isoaskorbat sodny

® Pfirodni barviva
® Dochucovadla - glutaman

sodny, I+G

® Glukozové sirupy

O Glukoézovo-fruktézové
(izoglukéza)
- nahrada cukru
(ISOSUGAR®)

O Glukézové sirupy
s obsahem fruktozy
do 9 % - F9 (GLUCAMYL®)

O Skrobové sirupy
(GLUCAMYL®)

O Tekutd dextroza
(AMYDEX®)

® Kakaovy prasek odtu¢nény
® Karamel - tekuty,

krystalicky, aromaticky,
specialni smési

® Krystalicka glukéza

(MERISWEET®) a fruktéza
(FRUITOSE®)

® Konzervanty — benzoan

sodny, kys. benzeov4, kys.
sorbovd, sorban draselny

® Kyseliny — citronova

(monohydrét, anhydrat),
vinna, jable¢na, mléc¢na;
citran sodny

® |ecithin - praskovy i tekuty

O sojovy
O fepkovy

® Lepek - nové také

v biokvalité
O Organicky ptirodni lepek

® Maltodextriny

(MALTOSWEET®)

® Modifikované kukuti¢né

Skroby - E 1422,

E 1442

O za tepla rozpustné

O instantni

O instantni granulované

® Nativni kukufi¢ny

a psenicny skrob
(MERIZET®)

® Oleoreziny a kofeni
® Pfimési do energetickych

napoju
— taurin, kofein

® Pufované ceredlie
® Susené glukézové sirupy

(MALTOSWEET®)

Syrovatkové

a mlécné proteiny

Syrovétky

O demineralizovana

O delaktézovana

Sorbitol

O tekuty

O praskovy

Specialni mouky tepelné

upravené zahustujici za

studena

(MEREL® - p3eni¢n4,

GRASMUS® - kukufi¢na)

Uméla sladidla

—acesulfam K, aspartam,

cyklamat, sacharinat

Vitaminy, mineraIni latky

(jednotlivé i ve smésich)

VIdkniny

O rozpustné (inulin -
FRUTAFIT®, Polydextréza
STA-LITE®)

O nerozpustné (p3enicna,
hrachova, tomatova,
citronova, pomerancova,
pohankova, Fava)

Vonné latky - vanilin,

ethylvanilin, suseny

kokosovy creamer

Zahustovadla a smési

stabilizatorU; Zelatina,

guarova guma, xanthan,
karagenany, arabska
guma, LBG, pektiny,
mikrokrystalicka
celuléza, CMC celulézové
guma - WALOCEL®,

agar, methylceluléza

a hydroxypropylmethyl-

celuléza - METHOCEL®)

Emulgatory — mastné

kyseliny

O mastné alkoholy

O estery mastnych kyselin

O DATEM, Estery mono-
a diglyceridl
mastnych kyselin
s kyselinou mono-

a diacetylvinnou
-E472e

Enzymy

Kvasni¢né extrakty

a reak¢ni aromata

(DSM).

Hydrolyzované rostlinné

proteiny (HVP) a reakéni

aromata (EXTER).

Brenntag CRs.r. o.
Mezi Uvozy 1850, 193 00 Praha 9
Tel.: 283 096 111

Fax.: 281 920 589
E-mail: food@brenntag.cz

61




62

e
reportaz

Inl:l'r_
i FAm

% CAPE OF GOOD HOPE
B THE MOST SOUTH=-WESTERN POINT
OF THE AFRICAN CONFINENT

by ¢

Jiri Kopdcek na slavném Mysu Dobré nadéje
[ 4
LZa syry
o w 4 (]
do Jiini Afriky

Ing. JIRI KOPACEK, CSc.,
Ceskomoravsky svaz mlékérensky

namy gastronomicky odbornik a kuchar Jamie Oliver na-

psal v roce 2010: ,,Svét syrii je tak vzruSujici a — aniz bych
chtél, aby to znélo domyslivé — Zivot je prilis krdtky na to, aby
st ho ¢lovek tyden po tydnu otravoval konzumaci syri z velko-
vyroby, balenych do folii a nabizenych v supermarketech.* Tak
na tento vyrok jsem si vzpomnél v letadle z Amsterdamu do
Kapského Mésta pravé v momenté, kdyz mi letuska jako de-
zert po dobrém obéd¢ servirovala originalni uleZelou ,,Nord-
holandsee“ Goudu, francouzsky Roquefort Papillon a svézi
francouzsky kozi Crottin de Chavignol. A razem jsem si v du-
chu polozil otazku: ,,Jak to asi se syry bude v Jizni Africe, kam
se prave blizim? Vyrabi se tam ¢i jsou tam viibec v nabidce ta-
kovéto lahtidky, nebo se tam v pripadé syrti setkam nanejvys
s témi primyslovymi ,komoditami‘, které mél Jamie Oliver
na mysli?“ Po nasledujicich deseti dnech pobytu v nadher-
ném prostredi Kapského poloostrova jsem se mnohé o afric-
kych syrech dozvédel a dnes se s vami chci prave o tuto moji
jihoafrickou zkuSenost podélit.

Profil Jihoafrické republiky

Zem¢ rozkladajici se na
plose vice nez 1,2 mil. km?
na jihu afrického kontinentu
s vice nez 52 miliony obyvatel
je také nékdy nazyvana ,,Zemi

duhového naroda“ nebo ,,Ce-
‘ lym svétem v jedné zemi®.

Ano, je tomu skute¢né tak,
protoZe i pres skute¢nost, Ze je obyvatelstvo ze 79 % tvoreno
¢ernochy, jsou zde zastoupeny dalsi lidské rasy a narodnosti.
B¢losi se podili na populaci témér 10 %, 9% podil zaujimaji
miSenci a asi 2,5 % pak Indové. Samoziejmé, Ze tato skutec-
nost mé dopad na stravovaci navyky, a tudiz i na konzumaci
syrd, o kterych si budeme povidat.

Az do roku 1994 byla zemé¢ charakterizovana politikou
rasové segregace, tedy tzv. apartheidu nejenom cernosského,
ale zejména miSeného obyvatelstva. Pad apartheidu v roce
1994 zapfticinil vyrazné zmény ve spole¢nosti. JAR mé nyni
velmi vysokou miru zlo¢innosti, jednu z nejvyssich na svéte.
V soucasné dobé¢ se zde naopak projevuje tzv. pozitivni diskri-
minace, kterd znamena zvyhodnovani cerného obyvatelstva
a vede k odchodu bélochti ze zemé¢. Rasismus v JAR nevy-
mizel a mnoho obyvatel vnimé spole¢nost, ve které Ziji, na
zéakladé rasového rozdéleni. Ani dvacet let po zrusSeni apar-
theidu neni tento ,,duhovy narod“ jednotny. Bily nacionali-
smus vystridalo prosazovani procernosské politiky, kterou
vede Africky narodni kongres (ANC), aikdyz dtsledkem toho
zaciné v Jizni Africe vznikat ¢erno$ské stredni tfida, korupce
ani zvyhodnovani ,,jednoho od druhého“ nevymizela.

JAR je v ramci afrického kontinentu stabiln€ jednou
z nejvyspélejsich zemi s dobie vyvinutym obchodem a sluz-
bami ajejiz dlouho industrializovana. Dnes tato zemé vytvari
priblizné ¢tvrtinu HDP celého afrického svétadilu, kde téz
drzi prvenstvi ve spotreb¢ i vyrobé elektrické energie. JAR
ma velmi bohat4 nalezi$té nerostnych surovin, ale nema ropu.

Zemédélska vyroba se soustieduje na péstovani kuku-
rice, pSenice, cukrové titiny a produkci viny, kurat, skotu,
ovci, pomérné¢ dobre se rozviji také mlékarenstvi.

Jihoafrické mlékdrenstvi

V celé zemi je dnes priblizné 2600 mléénych farem,
které produkuji okolo 2,9 miliard litrd syrového kravského
mléka. Vyznamna v zemi je ale i produkce mléka koz a ovci.
Pocet mléénych farem mirn¢ klesa a vede k postupné koncen-
traci sektoru. V oblasti Kapska jsem mél moznost navstivit
dvé mlécné farmy, které z pohledu velikosti a systému prace
pattily mezi farmy s nejvyssi svétovou trovni. Na farmé ve
Fair Cape, patfici péti bratfim Loubserovym (farma byla zalo-
Zena v roce 1875), chovali 3500 ks hovéziho dobytka, z toho
1400 dojenych krav hol$tynského plemene. Systém chovu byl
zaloZen na poloextenzivnim zptisobu hospodareni, pri kterém
se dojnice celoroén€ pasou a dvakrat denné jsou zavadény
do Spickové moderni karuselové dojirny DeLaval (64 stani),
ktera za hodinu podoji asi 380 krav. Systém chovu, insemi-
nace, welfare atd. splnioval nejprisnéjsi pozadavky soucasné
moderni prvovyroby mléka. Priimérn4 denni dojivost na
farmé predstavovala 41 litr(, nékteré dojnice ,,rekordmanky*
poskytovaly nyni 79 litrti mléka denn¢.

Prvovyroba mléka v Jizni Africe mé ale velmi rtzno-
rodou povahu, vzhledem ke klimatickym rozdilim v rdznych
oblastech, k rozdiltim ve
velikosti vyrobnich jed-
notek, rezimech krmenti,
chovanych plemen, zpu-
sobum dojeni, a prede-
v§im vzhledem ke stupni
sofistikovanosti ridicich
a technickych procesd.

Z celkového objemu
vyrobeného mléka se
95 % zpracovava pra-
mysloveé. Nekteri prvo-
vyrobci provozuji sami
svoje (mini)mlékarny
a takovychto podnikd je
dnes v Jizni Africe 131.
Jednou z nich je i mlé-
karna zminénych bratii

Stddo dojnic Jersey z mlécné far-
my Melkhout v oblasti Overberg
v Zdpadnim Kapsku
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Loubserovych, ktera patii naopak k vétsim a je specializovana
na vyrobu jogurtt a dalSich zakysanych vyrobkd a mlé¢nych
dezertd. Kromé toho je v zemi dalSich 169 zpracovatelskych
kapacit, které vykupuji mléko od zeméd¢lcti a zpracovavaji ho
na Siroky sortiment mlé¢nych vyrobkd.

Mezi nejvétsi zpracovatele patii globalni spole¢nosti
Clover (www.clover.co.za), Parmalat (www.parmalat.co.za),
Woodlands (www.woodlands.co.za), Dairybelle (www.dairy-
belle.co.za) a Nestle (www.nestle.co.za).

V roce 2011 bylo v Jizni Africe vyrobeno 1564 mil. litrG
konzumnich mlék, 324 tis. tun zakysanych vyrobkd, 12 tis.
tun masla, 82 tis. tun syrd a 34 tis. tun susenych mlék.

Témeér Sedesat let bylo jihoafrické mlékarenstvi pred-
meétem celé fady vladnich opatfeni a regulace, dne$nim cha-
rakteristickym znakem je vSak jeho uplna deregulace, kdy
vlada jiz nikterak nezasahuje do objemu produkce, cenové
politiky, ale nezajima se ani o podporu vyvozu, nebo naopak
o regulaci dovozu. Pro podnikani jsou to tedy podminky
pomeérné tvrdé.

V ramci mlékarenského sektoru dnes funguji zejména
,»Milk Producer’s Organization“ (MPO), tedy organizace
prvovyrobct mléka fungujici na dobrovolné bazi, dale pak
stejné dobrovolna organizace zpracovateld ,,South African
Milk Processors Organization“ (SAMPRO). Oba tyto svazy
spolu vytvorily vyznamnou instituci ,,Milk SA®. Dalsim dtle-
zitym organem je jesté ,Dairy Standard Agency“ (DSA),
jez je nezavislou expertni organizaci zabyvajici se podporou
dodrzovani pravnich norem v oblasti mlékarenstvi.

Vyroba a spotieba syru v Jiini Africe

Jak jiz bylo uvedeno, syrti se v soucasnosti vyrabi v zemi
okolo 82 tis. tun a zpracovava se k tomu asi 800 miliont litrt
mléka. Hlavnim segmentem je ¢edar (31 %) a gouda (20 %),
asi 300 lety. Novymi a stale se rozvijejicimi druhy pak jsou
»,mozzarella®, bilé syry typu ,feta“ a cerstvé krémové syry,
které tak napliiuji soucasné svétové spotiebitelské trendy.
Nékteri vyrobci ale prichazeji stale vice i s vyrobou specialit,
s vyrobou syrd specialnich chuti a také s vyrobou syra ital-
ského ¢i francouzského typu, které je odliSuji od jinak bézné
nabidky primyslovych syra na trhu.

Podle adresare jihoafrického zpracovatelského pri-
myslu jsem napocital, Ze se vyrobou syrd v Jizni Africe v sou-
¢asnosti zabyva 87 vyrobcd. Samoziejmée ale hlavni vyroba
spociva na pouhych 12 hlavnich priimyslovych hracich, ktefi
disponuji moderné vybavenymi syrarskymi provozy a vyra-
beji 65 % celkové narodni produkce. Nejvétsi syrarny (napf-.
spole¢nosti Clover ¢i Parmalat) dokazi vyrabét az 65 tun syra
za den, ale bohuzel ve velmi uniformni kvalité, jiné , syrarny*
naopak zvladnou vyrobit jenom pouhych 25 kg syrti denné.

Syry se dosud vyrabely po celé zemi, v posledni dobé je
vSak patrny trend k pozvolné koncentraci syraren a posunu
vyroby z vnitrozemi predev§im do pobteZznich regiond
klimatickych podminek pro produkci mléka a také z dtivodu
dostupnosti vody. Nejvyznamnéjsi oblasti syratstvi je nyni
Zapadni Kapsko (Western Cape), kde se produkuje vice nez
50 % jihoafrickych syra.

Spotreba syri na obyvatele pomérné rychle roste a dosa-
huje hodnoty 1,9 kg za rok, pricemz v roce 1995 to nebyl ani
1 kg. Mira meziro¢niho rtstu spotfeby syru je okolo 3 %, a je
tedy rychlejsi nez soucasny sveétovy pramer (1,8 %). Pri¢inou
toho je zména zivotniho stylu a tim i stravovacich navyku
Jihoafricand. Spotrebitelé sice zatim uprednostiuji tradi¢ni

V samoobsluznych regdlech se syry prevlddaji v jihoafrickych
supermarketech porcované cedary a goudy v riznych gramd-
Zich a tucnostech.

,mladé®“ (méné prozralé) pramyslové syry (84 % populace
konzumuje ¢edar a goudu), ale oblibené jsou také tavené syry.
Do roku 2000 byl pomér mezi ¢edarem a goudou ve spotiebé
52:48, ale mnohostranné pouziti cedaru vedlo ke zméné uve-
deného poméru na dnesnich 62 : 38. S vytvarenim ,,stiedni
tridy* se totiz stravuje stale vice spotiebitelt mimo domov
a zamilovalo si razné ,fast foody* vyuzivajici praveé ¢edar
a pizzerie zpracovavajici mozzarellu. V tom druhém pripadé
se odhaduje, Ze za mésic se v jihoafrickych pizzeriich spotre-
buje nejméné 1 tis. tun mozzarelly, tedy nejméné 12 tis. tun
ro¢ng¢.

Stejné jako v zapadnich zemich se popularnimi stavaji
razné televizni seridly o vareni a kulinarské skoly, které pod-
nécuji a motivuji rovnéz k vyssi spotiebé syrd. Syr se tak stava
stale ve vétsi mife samoziejmou soucasti jihoafrického jidel-
nicku.

Jak jiz bylo zminéno, nékteri konzumenti oc¢ekavaji
a pozaduji i zcela nové, vzruSujici chuté u syrq, jejich prozra-
lej$i varianty, ulezelé syry a skutecné syrové speciality. To vede
jednak k tomu, Ze zejména mensi vyrobcijejich vyrobu zarazuji
do svych vyrobnich programi, ale také k tomu, zZe se rovnéz
zvysuje jejich dovoz. Ten nyni predstavuje priblizné 13 tis. tun,
pri¢emz se jedné zejména o syry evropské provenience.

Je vSak potreba poznamenat, Ze s ohledem na tplnou
deregulaci mlé¢ného trhu patti syry v Jizni Africe spiSe mezi
drazsi mlécné potraviny, a ty dovozové jsou pak obzvlast velmi
drahé a mohou si je dovolit pouze majetnéjsi spotiebitelé.

¢

Syrové pulty jsou v Jizni Africe spise vyjimkou, alev lepSich mar-
ketech jsou plné srovnatelné se zdpadnim svétem.
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Prevazny objem prodeje syrti se odehrava v supermarke-
tech, které jich zobchoduji okolo 75—-85 %. Nejvyznamnéjsim
segmentem jsou hlavné rychloobratkova baleni polotvrdych
mén¢ prozralych syrt, v ,luxusnéjsich“ supermarketech
modernich obchodnich centerjsem narazilina oddélené regaly
apulty sezajimavymi syrovymispecialitamiavyrobkyzdovozu.
Pri kratkodobém pozorovani obratkovosti prodeje v tomto
segmentu jsem zaznamenal velmi nizkou ¢etnost nakupd,
coz mi potvrdily v nékolika pripadech i velmi kratké zbyva-
jici doby spotieby vyznacené na spotiebitelskych balenich.

Navstéva syrdrny v Mooivallei

K navstévé syrarny jsem se z Kapského Mésta vypravil
asi 200 km do vnitrozemi. Uprostied hornaté krajiny Over-
berg plné pastvin s dojnicemi jsem zavital do méstecka
Mooivallei ve stejnojmenném tdoli. UZ z ndzvu mésta a udoli
je patrné, Ze prvnimi osidlenci byli kdysi Holandané, protoze
,Mooivallei“ v holandstiné doslova znamen4 ,,Krasné uidoli“.
A zdejsi priroda skutec¢né nadherna byla.

Zde jsem si mél moznost prohlédnout stiedné velkou
rodinnou syrarnu ,,Mooivallei Suiwel®, specializujici se na
vyrobu ¢edaru (v blocich) a goudy (v tradi¢nich bochnicich).
Syrarnu pred 11 lety zalozila rodina Du Plessis spole¢né
s jedenacti mistnimi farmari a objem vyroby postupné vzrostl
z 10 tisic litrG zpracovavaného mléka denné na soucasnych
cca 45 tisic litra. Vykonny feditel syrarny pan Hendrik du Ple-
ssis nam detailné predstavil tradi¢ni vyrobni technologii obou
typt syrti s celou fadou mechanizacénich a automatizacnich
prvkd. O to vice mé pak tudiz prekvapila usmévna ,lidska
automatizace” pri zakladani a vyskladnovani syra ve zracich
sklepich.

Syry z této syrarny se uspé$Sné prodavaji ve vel-
kych centrech v Kapském M¢sté, Johannesburgu a v Dur-
banu a mél jsem moznost posoudit, Ze jejich kvalita byla

Rodinnd syrdrna Mooivallei Suiwel byla zaloZena v roce 2000.

Technologie vyroby goudy v Mooivallei neni sice velkokapacitni,
v parametrech kvality syri si vS§ak nezadd s evropskou tirovni.

mimoradnévysoka. Probéznyprodejdozravaji goudy pouhych
6 tydnd a ¢edaru 5 tydnd, ja jsem mohl posoudit ale ptilro¢ni
syry, které odpovidaly t¢ém nejvy$sim standardiim.

Zakldddni a vyskladriovdni syri v zracich sklepich bylo své-
rdzné a spise mechanizované ,,na lidsky pohon .

Jiini Afrika a tradi¢ni syry

Samozrejmé, Ze jsem se v Jizni Africe zajimal také
o0 to, zda ma tato zem¢ néjakou originalni specialitu, se
kterou se jinde ve svété nesetkdm. Osobné jsem na tako-
véto vyrobky nenarazil a ani zdejsi syrafi mi v tomto sméru
neposkytli uspokojivou odpovéd. Odpovéd jsem tedy hledal
v encyklopediich a na internetu, a pfece jenom jsem néco
objevil:

Syrarna Indezi River Cheese Company vyrabi ptivodni
syr s oznacenim Kwaito. Jedna se o stfedné tu¢ny syr z pas-
terovaného kravského mléka vyrabény v péti rznych pri-
chutich: zeleny pepft, ¢erny pept, uzeny syr, paprikovy mix

= L

Syry Kwaito jsou pry piivodnim jihoafrickym vyrobkem.
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a bylinky. Oznaceni Kwaito pochazi z afrického jazyka kmene
Isicamtho a v prekladu znamena ,,uzasny*“. Timto oznacenim
je ale také nazyvan jeden africky Zanr popularni hudby. Ze by
tedy tyto syry ve své chuti doslova zpivaly?

Dal$im osobitym syrem je africky kozi mekky syr
Bokmakiri, ptipadné syry Beast a Mqundu, o kterych jsem
toho v encyklopediich ale mnoho neobjevil.

Budoucnost
jihoafrického syraistvi

Jak jsem jiz naznacdil, syry na jihu Afriky budou stéle
popularnéjsi a vyhledavanou potravinou a jejich spotieba
poroste. Tento trend je predurcen westernizaci zdejsi spo-
le¢nosti. O popularizaci syrii se stara rovnez ,,Jihoafricky

south african

cheese

00 festival

AKCIOVA SPOLECNOST, TRAVCICE

pfedstavuje
koncentrovanou $tavu,
kterd obsahuje pouze prirodni cukr,
neobsahuje zadné konzervanty,

Plakdtovd upoutdvka na Jihoafricky festival syrii barviva ani écka
festival syrti“ (South African Cheese Festival), ktery se kona i 21~ Vvt
kazdoro¢né u prilezitosti veletrhu Agri-Expo koncem zdej- Je idealni pio zd iy By
§iho 1éta (tedy v poloviné dubna) v mésté Sandringham, kde vadich déti

také probiha velmi siln€¢ medializovana narodni piehlidka
a soutez syrd (www.cheesefestival.co.za). Pii této prilezitosti
jsou rovnéz udélovany ,,Ceny kvality* (The qualité awards)
nejlepsim jihoafrickym syrtim, které splnily nejpiisnéjsi sve-
tové parametry. Prestizni ocenéni muzZe ziskat pouze ome-
zeny pocet vyrobkull. Logo této ceny kvality pak mohou nést
na obalech vitézné produkty po cely nasledujici rok a samo-
ziejmé jsou ocenéné vyrobky nalezit€ popularizovany v tisku
a ve verejnych médiich.

Syratsky primyslJizni Afriky je mladym odvétvim, které
ma vsak pred sebou dalsi velmi slibnou perspektivu. |

Telefon: +420 416 782 721

Netradicné servirovany edar Z naSeho syrového dezertu na Fax: +420 416 782 730
v syrdrné Mooivallei Suiwel ~ zdvérecné veceri IDF summitu
by mél jisté radost i Jamie www.severofrukt.cz

Oliver.
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Toulky

MVDr. Zdeiika Galicka
po <erném kontinenté

ZAMBIE - 1. CAST

MVDr. ZDENEK GALICEK

Jak jsem k tomu piisel
a juk jsem tam ,dosel”

dybych nebyl typ jakéhosi ,,dobrodruha“ ¢i v lep$im pri-

padé cestovatele vabeného nezndmem, nebyl bych uz
vletech 1971-1973 pracoval a Zil s celou svou rodinou v Etio-
pii. Prave ta touha po poznani neznama mne primela k pri-
jeti nabidky, abych v ramci zahrani¢ni expertizy jel pracovat
do Afriky k firmé Bishoftu Farms v etiopském hlavnim mésté
Addis Abebé.

A tak, kdyzZ se objevila podobna nabidka s prichuti exo-
tiky Afriky, kterd mné byla predana prostrednictvim Poly-
techny PZO Praha od spole¢nosti Kingstones tentokrate
ve staté Zambie, a to na jare roku 1979, ani jsem zas tak
dlouho nemusel premyslet. S myslenkou opétovného navratu
do Afriky jsem po tom, co jsem se vratil z Etiopie, stale Zil
a navrat do Afriky jako by byl pro mne piedurcen. Casu na
rozmyslenou mi dali mélo, vlastné jsem ho ani nepotteboval.

Ale — co jsem dosud o Zambii véd€l? Dohromady nic.
V tom mi v§ak vyborné poslouzila Ostravska knihovna s pub-
likacemi starSimi i souc¢asnymi. Dovéd¢l jsem se veliké zaji-
mavosti: mnohdy si myslime, Ze kdyZ nic nevime, Ze ani nic
nebylo. Chyba lavky. Jen v této Zambii naléza archeologie
doklady Zivota jiz pred dvéma miliony let, a tak neni divu, Ze
véda nevi, kam umistit ,,ptivodni lidsky raj“, zda do Predni
Asie ¢i do Afriky.
situace. Jsem prece Zenaty, respektuji a ctim manzelku a mam
snidvé dcery —Zdenku a Evu. Zderka sice jiZ mé svou rodinu,
ale mladsi Eva dokoncuje povinnou $kolni dochéazku a roz-
hoduje se, jak dal. To je pravé obdobi, kdy se aktivné uplat-
nuje celd rodina. Museli jsme proto hledat feSeni, které by
prekonalo jednotlivé potize a postupné vyhovovalo vsem. (Po
¢asoveé delSim odlouceni jsme se opét vSichni shledali a rodinu
tvorime dodnes.)

Vyrizovani vSech potrebnych formalit probéhlo v poza-
dovaném case a muj dosavadni zaméstnavatel, Masny
pramysl Ostrava, souhlasil, protoZe uznaval vyssi zajem spo-
le¢nosti. Polytechna — Podnik zahrani¢niho obchodu mohl

odsouhlasit pracovni smlouvu s mym budoucim zaméstnava-
telem King Farm Products LTD Zambia-Lusaka, kterou jsem
nasledné podepsal. Zdravotni vySetieni a o¢kovani proti cho-
lete ¢i zluté zimnici jsou nezbytnym predpokladem k vydani
zdravotniho prikazu, ktery Zambie vyzadovala.

A tak 29. dubna 1979 jsem jiz mél v ruce letenku a pra-
covni povoleni od zambijského ministerstva vnitra a na letisti
v Praze-Ruzyni ¢ekal na letadlo. Dokazuje to, Ze vSe lidsky
i administrativné potfebné muize probéhnout v nékolika malo
treba jen predjarnich mésicich roku 1979. Po prestupu v Lon-
dyné do letadla spole¢nosti Zambia Airways jsem naslednou
noc prozil ve vzduchu. Africkou pevninu jsem rozespaly
zahlédl az kolem Sesté hodiny ranni a po jedenactihodi-
novém letu jsem v hlavnim mésté Lusace podruhé vstoupil na
africkou ptidu. Byl jsem klidny, protoze jsem za sebou jiz mél
etiopské zkuSenosti a ma znalost anglictiny mi dodavala vice
jistoty. V letiStni hale mne o¢ekaval obchodni rada ¢s. zastu-
pitelského uradu v Lusace p. Vladimir Hoffbauer.

Od né¢j jsem obdrzel zakladni informace o tom, co se
ode mne zde ocekava, a do¢asné mne ubytoval v rezidenci
obchodniho zastupitelstvi Ceskoslovenského velvyslanectvi.

Zacind ma druha mise na ,,¢erném kontinenté®.

Zemé sluncem zalita, to je Zambie

Coje snih a zima, védél jsem od mala. A Ze se rok déli na
Ctyfirocni obdobi, to také. Navic jsem simyslel, Ze tak je tomu
vSude. Omyl. To je jen nase stiedoevropska zkusenost, to jsou
jen ty prvni §kolni poznatky. Ale pro Zivot to nestaci.

Také jsem se vzemépise ucil, Ze v Africe je n€jaka Severni
a Jizni Rhodesie. Neni to sice tak davno, ale to uz neplati.
Z Jizni Rhodesie je od roku 1980 stat Zimbabwe a britska
kolonie Severni Rhodesie se roku 1964 preménila v samo-
statnou republiku Zambie. Suchozemsky stat bez pristupu
k mofi. To je snad jedna z mala véci, kde madme néco spolec-
ného. Jinak jen samy rozdil:

— Zatimco tam se lidé v noci divaji na Jizni kfiz, my mame
Severku. D€li nés rovnik.

— Zatimco u nas zndme zminovana ¢tyri rocni obdobi, jim
staci jen tri: obdobi desth (v nasich zimnich mésicich, kdy
pod rovnikem byvé 1éto). V dob€ naseho jara a zacatku 1éta
desté ustavajia je chladngji (zatimco u nas silibujeme), aby
pak nésledovaly dva ¢i tfi mésice sucha a horka.

— V prirodé si tam volné pobihaji opice, kudu, zirafy, Ivi,
sloni, levharti, hro8i ¢i nosorozci, my se na n¢ jezdime
s détmi podivat jen do zoologickych zahrad.

— Zatimco zakladem nasi potravy je veprové, hovézi a dri-
bezi maso s prilohami, u nich zaklad tvori kukutice a maso
je opatrnou prilohou.

— [ kdyz se Zambie nachazi v tropickém pasmu, prece jen
pred jeho extrémy je chranéna tim, Ze vétSina uzemi je roz-
loZena na zvinéné nahorni plosiné 900 az 1500 m n. m.
V okoli velkych fek a jezer je mnoho rozlehlych bazin.

— Zatimco nase davné mytické pocatky si vykreslujeme dle
Jiraskova navodu Starych povésti ceskych, naSe znalosti
0 Zambii jsou nesmazateln€ spojeny se jménem Davida
Livingstona, skotského misionare, 1ékare a cestovatele,
ktery jako prvni Evropan objevil a také podle anglické
kralovny pojmenoval Viktoriiny vodopady. O dvacet roka
pozdéji mnoho pro poznani tohoto izemi udélal ¢esky ces-
tovatel Emil Holub, ktery v Africe prezil fadu atokd lvh
i domorodcd, aby nakonec podlehl zimnici. Priivodci ho
nasli jiz mrtvého, jak klec¢i u svého ldzka, jakoby se modlil.

My, zimomfivi sttedoevropané, si v§ak po prichodu do
Zambie vS§imneme piedevsim, Ze je tam mnohem vice slunce,
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slunce zarivého a oblohy po ptl roku témér bezmracné. Az to
skoro prestava bavit. Uvadi se, ze Zambie ma za rok 2800 slu-
necnich hodin. U n4s je to 0 1000 hodin méné, to je pouhych
64 % jejich nebeského piidélu. Proto pravem mizeme Zambii
nazvat Zemi zalitou sluncem.

Méj prvni den v Lusace = na Prvniho mdje

Nevim, jakou hrou osudu vyslo, zZe hned prvni den po
mém priletu na expertizni ¢innost v Africe se v hlavnim mésté
Zambie — Lusace — slavil Prvni m4j. Predev¢irem jesté v Praze
¢i Londyné, véera ve vzduchu a dnes je zrovna 1. kvétna a po
sveté — at jiz bilém ¢i cerném — probihaji oslavy Svatku prace.
Mél jsem velikou vyhodu, Ze jsem nebyl vazan zZadnymi spo-
le¢enskymi povinnostmi, ba naopak, spise téch nékolik malo
lidi kolem mne mélo se mnou soucit, protoze jsem m¢l za
sebou tak dlouhou cestu.

Na tinavu jsem témér nechté zapomnél, protoze mne
to tahlo vidét, jak se pro zménu v jizni Africe oslavuje tento
svatek, nakolik se to li$i od naSich pomérd, jak se chovaji ¢er-
nosi, jaka je organizace i icast atd.

Musim konstatovat, ze Zambijci radi slavi. Cokoliv. Maji
to v krvi, jsou spolecensti. A to je dobre. Tento optimismus
jim pomaha prekonavat mnohé prekazky, které jim prostredi
klade do cesty. P€kné pocasi na Prvniho maje si zde nemuseji
predem podplacet ¢i objednavat, to je ve zdejSich polohach jiz
tradi¢ni samoziejmosti. Slunce zafi na modré obloze ,,na plné
pecky“, nikde ani mracek, protoze obdobi destl jiz skoncilo,
a proto: lidé, radujte se. A oni se raduji. Prichazeji pred hlavni
tribunu ze vSech zavodt z oblasti Lusaky a kazdy se chce svym
zplsobem odliSné prezentovat.

Na tribuné vSechny v ¢etném doprovodu vita sam prezi-
dent Dr. Kenneth Kaunda a Zive zdravi mnohobarevny pravod
nejen z tovaren, ale i ze §kol, sportovnich klubi, vojenskych
oddild, zdravotnickych ¢i zenskych organizaci, lidi prostych
iinteligence. Pasobilo to na mne velice spontanné, jak se lidé
bavili, zpivali, vykrikovali ¢i tancili nebo predvadéli.

ProtoZe jsem pracovnik masného primyslu, byl jsem
zveédavy, zda v privodu uvidim néjakou prezentaci i tohoto
odvétvi. Doc¢kal jsem se. A byl jsem piekvapen. A to nejen

Lusaka — Cairo Road

Jedna z nejvyssich budov v Lusace — Indeco House

sam, spolu se mnou i mnozi jini, mezi nimi i sam prezident
Kaunda, jak jsem mohl vy¢ist na dalku z jeho tvare ¢i pohyb1,
i kdyZ primo zde slovné nereagoval. To, co predvade¢li pra-
covnici z méstskych jatek v Lusace, ukazovalo sice ndzorné
namahavost i slozitost jejich prace, ale piece jen! Na plném
slunci a ve zvifeném prachu predvadet, jak se porazi, vykrvuje
avykoluje, pak nasledné porcuje mlady bycek, jak po stranach
alegorického vozu stéka jeho krev ¢i vnitrni tekutiny a dalsi
po tom §lapou..., to nejenze je hygienicky diskutabilni, ale
také nemusi byt kazdému piijemné. [ kdyz tvrda africka letora
leccos snese. Dozvédél jsem se pozdeji, Ze manazer jatek za
to nesklidil zadnou slavu, ba pravé naopak. Vzpominam, jak
piisné hygienicky a bez jakychkoliv svédku jsem pfi své poz-
déjsi navsteve Izraele nemohl byt ani jako pracovnik tohoto
odvétvi pritomen porézce na jatkach. Ale ani zde v Lusace
jsem v nasledujicich letech jiz nevidél podobné nazorné
ukazky pro publikum.

Verejnym predvadénim porazky dobytka ocividné nebyl
nadS$en ani prezident Dr. Kaunda, syn viibec prvni zambijské
ucitelky, sam vychovatel a vzor uSlechtilych mravu. Byl to
muZ mirumilovny, s velkou tctou k ¢lovéku a na znameni
miru a pokoje mél pti vystupovani na verejnosti v ruce vzdy
bily Satek.

Napied zbhuduj a potom vkai, ¢co umis

Ne, ne. Neprisel jsem do Afriky k hotovému. , Jsme sice
zveédavi, co umi§, a chceme se obohatit tvym kumstem, ale
— aby ses nemohl vymlouvat, Ze ti néco ,nepasuje’, udelej si
vSecko sam.“

Tak bych mohl rozumét tkolu, pred ktery jsem byl
postaven hned po Prvnim m4ji. Nebyl jsem pfrivitan v zadné
vybavené kancelari moderniho masného provozu, nybrz ,na
zelené louce® v Industry Area nedaleko centra Lusaky. Plocha
pattila mému zaméstnavateli Oliveru Irwinovi, spolumajiteli
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firmy King Farm Products LTD, a po mné¢ se Zadalo zajisténi
a vybudovani masné vyrobny s denni produkci cca 5000 kg
masnych vyrobku dle ¢eskych zvyklosti. Bylo to uvnitr rela-
tivné dobie vybavené primyslové zony s privodem vody,
elektrické energie a s fungujici kanalizaci. Jako bonus mi
bylo pridéleno osobni auto a mohl jsem se prestéhovat do
vybaveného tripokojového rodinného domku s kuchyni
i koupelnou. Byt byl v Lusace, ale asi 8 km od centra mésta
v blizkosti golfového hristé, a—jak jsem brzy zjistil — nebyla to
zrovna bezpeéna lokalita. Casto se stévala cilem zlodgjskych
gangu. Proto jsem tu ani dlouho nepobyl a nasel si v rezi-
dentni méstské ¢asti Kabulonga bezpecn¢jsi bydleni vdomku
s mensim obytnym prostorem, zato vSak s velkou zahradou
a bazénem, se sousedem — rodinkou Ing. Petra Skaly, ktery
pracoval na obchodnim oddéleni Ceskoslovenského zastupi-
telského uradu. Tady jsem také v ¢ervenci privital manzelku
i s dcerou Evou, ktera za mnou prijela jen na prazdniny.

Hned po prevzeti tkolu jsem pripravil nékolik alternativ-
nich moznych feSeni budouciho zavodu, také technologickou
navaznost v usporadani a projednal to s vedenim, které pak
realizaci predalo zkuSené mistni stavebni firme, ktera zajistila
projekci a za moji soucinnosti pak nasledné dalsi potiebné
zalezitosti k zahajeni stavby.

Pracovalo se usilovné denn¢ od 7 do 17 hodin, v¢etné
soboty. Hruba stavba lezela na podkladové desce a prace
s hlubokymi zaklady odpadla. Zdivo a pri¢ni stény vyrus-
taly velmi rychle a zastfeSeni bylo budovano s kovovou kon-
strukci. Dobre se mi spolupracovalo se stavbyvedoucim
Mr. Chibwe, ktery mél pochopeni pro urcité zmény. Zvlastni
pozornost jsem musel vénoval postaveni kominu pro varné
vany a udirny. S kominy zde nemaji mnoho zkuSenosti, téch
je zde malo, protoze v méstech lidé pouzivaji vétSinou elek-
trické spotiebice a na venkove se jidlo pripravuje na ohnisti
pred tukuly ¢i domky. A j& jsem navic pro varné vany s vybu-
dovanym ohni$tém a udirny pozadoval komin vyssi, ktery by
m¢l dostate¢ny tah!

Zatimco stavbafi provadéli dokoncovaci prace, véetné
chladiren, ja jsem jiz sestavoval a také konzultoval telefo-
nicky s firmou Watter LTD GB. London potiebné technolo-
gické strojni vybaveni pro zpracovani masa a vyrobu masnych
vyrobkt. Na tom hodné¢ zalezelo v souvislosti se zdarnym
a ucelnym pouzitim. Také jsem koncem srpna 1979 odletél
do Londyna k prevzeti zarizeni. Damsky doprovod mi d¢lala
dcera Eva, ktera se vracela dom, aby mohla zacatkem Skol-
niho roku nastoupit na studia. Dobre, Ze jsem prejimku stroja
délal osobné, protoZe zrovna na kutru jsem objevil ryhu na
otacivé mise, kterou museli ihned vymeénit. Za tfi tydny jiz
bylo vie v Lusace a zapocala instalace tohoto technologického

zarizeni, véetn¢ udirenskych boxd, varnych van a pracovnich
stold, které na objednavku zhotovila Ceskoslovenska afilace
PRAGO LTD.

Nadesel ¢as naboru a vybéru potiebnych pracovnich
sil. Pfednost méli mladi muzi do 25 let. Potfeboval jsem jich
pro zacatek patnact — s dokonéenou Primary Cours (zakladni
Skolou) a se zakladnimi hygienickymi poznatky. Lusaka méla
v této dobé kolem 800 000 obyvatel, nezaméstnanost byla
znacn4, presto vybrat a vyskolit prvni nové pracovniky viibec
nebylo snadné. Z ptivodniho vybéru se jedna tretina pracov-
nikl pro praci v uzenarské dilné a ani pro vykostovani a pri-
pravu masa nehodila. Aby stav pracovnikd mohl byt stabilni,
bylo nutno tento potrebny stav nékolikrate doplnovat. Ale
povedlo se.

A tak se podafilo na africkém kontinent¢ od kvétna do
konce fijna, tj. za ptil roku, vybudovat a technologicky vybavit
novy zavod na zpracovani masa a vyrobu masnych vyrobki.

28. Fijen 1979 - ,Krdl (stavai) je mrtey,
af Zije krdl (vyrohce)”

Samo to datum 28. fijna je jakési magické. Ani nevim,
jak se mi dostalo té cti pripojit se k fadé vyznavacii této sku-
te¢nosti. Tento den jsem totiZ mohl zapomenout na ,,své sta-
varské®“ uméni, protoze masny zavod byl dokon¢en a mohl
jsem se vratit ke své vlastni profesi — zodpoveédnosti zpraco-
vatele masa a uzenare.

Mohl jsem i bez velkych oslavnych fanfar zahéjit pravi-
delny denni provoz. Byla to viceméné interni zaleZitost pod
zastitou vedeni spole¢nosti, Zadna manifestac¢ni reklama.
Nejvétsi radost jsem z toho pochopitelné mél ja, Ze se poda-
filo v tak kratkém case cely masny zavod na zelené louce zbu-
dovat a zprovoznit.

Pro prvni den se dovezlo z méstskych jatek 50 vykucha-
nych nepulenych a vychlazenych vepiikd (na haku i s hlavou
o primeérné vaze cca 65 kg), jak dosud bylo zdejsim zvykem.
Pileni jsem zavedl az pozdéji na jatkach v dal§$im novém
masném zavode Kyindu Meat Factory. Prevazili jsme, zkont-
rolovali veterinarni a hygienické osvédceni (overeni) — vykos-
tili a vytfidéné maso zpracovali. Dalo se oc¢ekavat, ze mladi
zacatecnici budou ,,opracovavat®“ krome masa veprového
i to svoje. Lékarnicka byla velmi brzy prazdna, musel jsem
jirychle doplnovat, ale nastésti rezné rany nebyly prilis hlu-
boké.

Prvnim nasim zdkaznikem byl belgicky velvyslanec
v Lusace, ktery si hned objednal mimo jiny sortiment uzenar-
skych vyrobki také celou prazskou Sunku na kosti.

Uzendrskd dilna masného zdvodu King Farm Products LTD



Reprezentativni prodejna King Farm Products LTD v Lusace

Sortiment vyrobkl byl sestaven podle pozadavku
obchodd, které byly ve spoluvlastnictvi majitelti naSeho mas-
ného zavodu. Postupné jsme pridavali vyrobky podle ¢eskych
zvyklosti, jako napt. Moravské klobasy, Spekacky, parky,
salam Sunkovy ¢i turisticky, dusena Sunka, anglicka sla-
nina, debrecinska pecené a uzena krkovicka bez kosti. Museli
jsme prece §ifit slavu i chuté nasi vlasti. Ale vaucovat jsme to
opravdu nemuseli! Mezitim jsme dokoncovali vlastni repre-
zentativni prodejnu masa i vyrobkd, a to pfimo v masném
zavodé. Vse, vcéetné chladicich pultt v prodejn€, bylo na
evropské trovni. ProtozZe rostly pozadavky na vyrobky balené,
musel jsem rychle zajistit z Jizni Afriky narezové stroje, balici
material a vakuové balicky.

ProtoZe odbyt utésené rostl, po tfech meésicich nezby-
valo nez doplnit stav pracovnikii o dal$ich deset, dle predem
stanoveného vybéru. Nasi reprezentativni prodejnu si oblibili
predevsim Evropané — zaméstnanci nejriiznéjsich zastupitel-
skych tradt a jejich rodiny v hlavnim mésté. O Spekacky méli
napriklad velky zajem zaméstnanci a rodinni prislusnici z vel-
vyslanectvi SSSR. Ti méli s nimi dobré zkuSenosti z opékani
jiz v Moskve, kde se Ceské Spekacky jiz del§i dobu prodavaly.
Za prvni rok od zah4jeni byla nejvys$si prodejnost u parka
hotdog a u bar-be-que clobas, vyrabénych podle receptury
Moravskych klobas. Bez tepelné tpravy se prodavaly Ame-
rické parky nebo parky k opékani. Salam Junior jsme pro-
davali pod nazvem French Polonny a u tohoto vyrobku jsem
musel disledné dbat, aby byl v narezu co nejvice rudé cer-
veny a m¢l stalou barvu, a proto bylo nutno pouzivat potra-
vinarské barvivo. Ta barva totiz zvySovala prodejnost, a to
hlavné u samotnych Zambijcti. Cerven4, ta byla favoritem.

Zajem byl také o vysekové maso, predevsim o maso
hovézi. Je to pochopitelné, kdyz uvazime, Ze v tu dobu bylo
v Zambii 1,1 milionu kust skotu. Po hovézim byl nejvétsi
zdjem o maso dribezi a maso skopové. Teprve pak pricha-
zelo na fadu veprové, které nakupovali predevsim Evropané.
Vepftiny byly jen na nékolika farmach, a to v drzeni italskych
majitelti. Vyznamné misto ve spotiebé obyvatelstva mely
i ryby. Ty se lovily ve velkych fekach a prirodnich nadrzich,
ale predevsim pochézely z jezer, jako je Tanganika, Mweru ¢i
Bangweulu. Expertizni ¢innost v oboru rybarstvi zde vykona-
vali také, a to postupné, experti z Ceskoslovenska.

Hovézi maso se v prodejnach prodavalo bez nam tak
znamé vysekové upravy — krk a Zebro v nafezaném stavu pod
nazvem Mix-cut, hrudi pod navem Brisket, vysoky rosténec
a plec, to vSe s kosti v nafezaném stavu v tthlednych kusech
0 vaze cca 300—400 g. Zadni maso se prodavalo jako maso
bez kosti na steak s tim, ze kupujici si zadni hovézi maso
kupovali dle ndzvu jednotlivych svalti. Hovézi rosténec s kosti

Prodejna uzendr'skych vyrobkii King Farm Products v oddélent
supermarketu Kabulonga — Lusaka

a neoddélenou svickovou se v upraveném stavu narezaval
(porcoval) o vaze jednotlivych kusti cca 250-300 g a pro-
daval pod nazvem T- BONE STEAK. Hovézi kolena se pro-
davala vyhradné¢ s kosti narezana na platky 2—3 cm Siroké,
pod ndzvem OSSO BUCCO. Velmi zadané byly drstky a také
maso z hovézich hlav, naopak hovézi srdce bylo neprodejné.
U mistniho obyvatelstva setrvava povéra, Ze v srdci ziistava
duch zvirete, ktery se mize zjevovat, a byt tak pri¢inou neklid-
ného spanku. Pokud v prodeji bylo veprové maso, tak vSechny
¢asti byly upravené s kosti a ponechanim ktze na povrchu
masa. Také zde byl zaveden prodej selat — opékani selat se zde
na riznych slavnostech téSilo velké oblibe.

Pozn.: 4. &dst seridlu Toulky MVDr. Zderika Galicka po cerném
kontinenté Pokracovdni v dalsim cisle.

CIED  Mafolkar

BONECO a.s., ¢eska spolec¢nost
zabyvajici se vyrobou majonéz
a tatarskych omacek pod znackou
Majolka®, hofcic, lahtdkovych
salatl a pomazanek
pod znackou Boneco®.
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oJ0 uZ to Znam, umim”

V HLUSICICH SE SESLO REKORDNICH
379 ZAKU ZAKLADNiCH SKOL

Mgr. VLADIMIR BLAZEJ, teditel skoly
Stredni skola technickd a femeslnd, Novy Bydzov

Sedmy ro¢nik soutéze ,,Ja uz to znam, umim...* Géasti
zaku vyrazné prekonal predchozi rekord — v HluSicich
se seSlo 379 zaka zakladnich Skol. Po dvou prvenstvich
putuje do zakladnich Skol Nova Paka, Husitska, a do Ho-
ric, Na Habru.

Druhy patek v mésici prosinci 2012 byl jiz tradi¢né ter-
minem soutéze odbornych dovednosti pro zaky 8. a 9. tfid
zakladnich skol, kterou pod nazvem ,,Ja uz to zndm, umim ...
porada Stredni Skola technické a femeslna Novy Bydzov ve
spolupréci se Stredni Skolou gastronomie a sluzeb Nova Paka
a Stredni Skolou zahradnickou Kopidlno, vklad do poradatel-
stvi dala podobné jako vloni i Zakladni Skola HluSice, ktera
soutezi poskytla své velmi dobie vybavené Skolni dilny.

Pivodné bylo pred 7. prosincem 2012 ve vyukovém
centru Hlusice registrovano 433 prihlasenych zaka, nakonec
Hhranice snd“ 400 zakt nepadla. Uz tieti rok po sobé se sou-
téze zucastnilo celkem 25 zakladnich $kol, poradatelé uvitali
opét reprezentanty vSech tii hofickych $kol, nejvzdalenéjsimi
$kolami byly ZS Mostek a ZS Podhart a ZS Schulzovy sady ze
Dvora Krélové. V HluSicich byl nakonec k vidéni dosavadni
nominalni rekord Gcastnikd v poctu 379 zaka, pocet oproti
roku 2011 se zvysil o plnych 71 startujicich. Kapacita hluSic-
kého arealu uz praskala ve Svech.

V 11 souteznich disciplinach, oproti roku 2011 pfi-
byla soutez Mlady ridi¢-Mlada ridicka a Mlady rybar-Mlada
rybarka, se v HluSicich bojovalo celé soutézni dopoledne a od
12,30 ve zdejsi sportovni hale probé&hlo vyhlaseni vysledkd,
které skoncilo podle harmonogramu ve 13,15. Na startu bylo
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Vyhodnoceni soutéze Mlady cukrdr/ka

v letoSnim roce prezentovano prihlasenych 58 mladych auto-
mechaniki (vitéz Matéj Sima ze ZS Na Daliborce, Hofice,
pred Jifim Noskem ze ZS Libéany a Radkem Adamem ze ZS
Podhart, Dvtir Kralové), v poli startujicich byla i divka Mar-
garete Taberné ze ZS Hoftice, Komenského. Ceny dostala nej-
lepsi desitka startovniho pole.

Predstavilo se celkem 37 mladych opravari zemédél-
skych strojti (vyhral Jindfich Bartko ze ZS Sobotka pied
Davidem Klabanem ze Z$ Liban a Janem Sedlackem ze ZS
Smidary), zajimavosti bylo, Ze vitéz skon¢il vloni na tietim
misté a reprezentant ZS Sobotka vyhral tuto kategorii vloni
iletos. Osm nejlepSich opravarti dostalo pékné ceny vénované
partnery soutéZe. Novou kategorii byla soutéz mladych ridica
se 45 tcastniky (vitéz Petr Ptacek ze ZS Horice, Na Habru,
druhy Lukas Kola¢ek ZS Nechanice a tieti Pavel Remsa ze ZS
Smidary), soutézici si mimo jiné vyzkouseli nové trenazery
autoskoly Stredni Skoly technické a femesIné a nejlepsi kvin-
teto obdrzelo ocenéni. Ve sportovni hale vyukového centra
Hlusice se predstavilo 67 mladych kuchart (vitézka Michaela
Pliskova ze ZS Hotice, Na Habru, pied Karolinou Rybafovou
ze Z8 Nechanice a Patrikem Tomasek ze ZS Libc¢any), oce-
néno bylo celkem 8 nejlepsich v poradi. ZS Hotice, Na Habru,
obhgjila loniské prvenstvi, které pro Skolu v roce 2011 ziskal
Vilém Vanura. Rekordnich 87 mladych cukrart naplnilo

Xy xevs v

Vyhodnoceni nejuispésnéjsi skoly



Soutéz ,,Nejdelsi slupka“— Mlady kuchar/ka

doslova do posledniho metru Skolnijidelnu hluSického centra
(vitézka Gabriela Radonové ze ZS Dymokury pied Barborou
Musilovou ze ZS Podhart, Dviir Kralové, a Annou Hamplovou
ze Z8 Hlusice), celkem bylo vyhlageno 9 nejlepsich, mezi oce-
néné divky letos nepronikl zadny chlapec. Standardni pocet
25 mladych zahradnik se sesSel na startu této soutéze (vitézka
Hana Vichov ze ZS Lib¢any, druhy skondil Petr Prajs ze ZS
Vysoké Veseli a treti Andrea Plechacova ze ZS Viestary), oce-
néni byli étyfi nejlepsi v poradi. Skolni zavod Stiedni §koly
technické a femeslné SAMO HS Such4 letos hostil klani
7 mladych fezniki (vitéz Filip Maly ze ZS Husitsk4, Nova
Paka, pied Janou Gotzovou ze ZS Sobotka a Richardem
Gocevem ze ZS Horice, Na Daliborce). Potreti v historii sou-
téze bojovalo 19 mladych truhlaid v dilnach ZS Hlugice (vitéz
Denis Dytrych ze ZS Nova Paka, Husitska, pred Lukasem
Kopi$tém ze ZS Libéany a Janem Krausem ze ZS Lib¢any).
Zakladni Skola Libcany také obsadila tfi mista v prvni ¢tyrce.
Soutéz Mlady elektrikar se letos odehravala v dilnach Stredni
Skoly technické a remeslné v Novém BydZove, celkem bylo
na startu 13 startujicich (vyhral Lukéas Sobotka ze ZS Liban,
druhy byl Tomés Stejskal ze ZS Vsestary a treti Lukas Kostak
ze ZS Liba). Ocenéno bylo celkem pét nejlepsich i diky part-
nerovi spolecnosti JIMI Hradec Kralové. Zcela novou soutezi
byl Mlady rybar se 16 tcastniky (stylové vyhral Jakub Blu-
menthal ze ZS Chlumec n. Cidlinou, druhy byl Josef Falta ze
ZS Nechanice a treti Daniel Hajek ze ZS Hlusice). Vitézkou
soutéze Mlada krej¢i se stala obhajkyné loriského titulu Pavla
Zizkova ze ZS Klicperova, Novy Bydzov.

Cenu Nejvzdalenéjsi zakladni Skola ziskala Zakladni
vysledkil své reprezentace staly ZS Libéany, ZS Necha-
nice a ZS Hotice, Na Habru. Nejvice ti¢astnik prijelo ze
Zakladni Skoly Chlumec n. Cidlinou. Partnery soutéze se

Prdcev dilenském aredlu HluSice
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Vyhodnoceni vysledki

staly spolec¢nosti SAMO HS Such4, Jablotron Jablonec n. N.,
Seco-group Ji¢in, Farmet Ceska Skalice, Obec Hlusice, Skoda
Auto Mlada Boleslav, Terop Smirice, J§S Kolin, DESPA OK
Chlumec n. Cidlinou, JIMI Hradec Kralové, MSP automatic
Novy Bydzov, Agrosluzby Hradec Kralové, Agro Slatiny,
AUTO Stangl a fada dalsich.

Cela akce se odehrala za finan¢ni pomoci grantu Kra-
lovéhradeckého kraje. Kralovéhradecky kraj a odbor Skolstvi
Kralovéhradeckého kraje zastupovala ¢lenka Rady Kraloveé-
hradeckého kraje Mgr. Tana Sormova, vedouci odboru §kolstvi
Kralovéhradeckého kraje JUDr. Radmila Sulcova a vedouci
oddéleni strednich $kol odboru skolstvi Mgr. Milo§ Kosina.
S pritomnymi fediteli a vychovnymi poradci zakladnich $kol
se podélil o nézor Uradu préace v Hradci Kréalové jeho feditel
Mgr. Martin Horak. Mezi piitomné reditele ZS a vychovné
poradce zavitali i zastupci spolecnosti z podnikatelské sféry
v Cele s personalnim reditelem spolec¢nosti SECO GROUP
Ji¢in Bc. Borkem Kucerou, personalni reditelkou Masokom-
binatu Kaufland Modletice Ivou Tislovou, jednatelem spolec-
nosti SAMO HS Janem Hrn¢ifem, mimochodem absolventem
zdejsi Skoly, a zastupci spolecnosti BAXANT. V ramci soutéZe
probéhly i prvni hodiny projektu Ddm mladého technika pro
47 prihlagenych zaki ZS, ktery realizuje Stiedni $kola tech-
nicka a femeslna Novy Bydzov. Ceny vSem nejlepSim preda-
vali reditelé SSTR Novy Bydzov, SSGS Nové Paka a SZa$
Kopidlno Mgr. Vladimir Blazej, Mgr. Milan Pospisil a Ing.
Lenka Noskova, dale zastupci praktického vyuc¢ovani vSech
tfi poradajicich kol Iva Tislova a Jan Hrncif za partnery akce.

Celé klani probehlo letos opét hladce bez casovych
i jinych zadrhell a potvrdilo, ze se stalo jiz tradi¢ni naplni
zajemci o odborné vzdélavani z fad zakt ZS a mistem pii-
jemného setkéani zastupct stiednich a zakladnich skol, jejich
ztizovateld a podnikatelské sféry. ||

71




72

Prof. Ing. Gabriela
Basarovd, DrSc.

- vyznamna védecka
a pedagogicka
osobnost v ohoru
pivovarstvi

»INa pivovarstvi je krdsné, Ze je to obor,
ktery se neustdle vyviji, navic md lidsky rozmeér
avysledek nasi ¢innosti prindSi lidem radost. “

Gabriela Basarovd

dyz profesorka Gabriela Basarova na Prazském hradé
prevzala 28. fijna 2012 z rukou prezidenta Ceské repub-
liky statni vyznamendani, medaili Za zasluhy o stat v oblasti
védy, vychovy a Skolstvi, méli z toho radost nejen rodinni pii-
slu$nici, ale také vSichni, ktefi dnes v pivovarském a sladar-
ském sektoru u nas pracuji. Pridali se k nim i mnozi odborni-
cize zahranici. Ale vezméme to poporadku a podivejme se, co
tomuto slavnostnimu aktu predchazelo.
Cestak nedavnému ocenéni a respektu odbornych kruhti
nebyla pro Gabrielu Basarovou nijak jednoducha. Narodila se
v Plzni do ucitelské rodiny, ktera v té dobé zila v pohranicni

Foto: Kanceldr prezidenta republiky

oblasti. Rod z otcovy strany pochazel z Chodska a jedna z pra-
prababicek se jmenovala Sladka. Byla ze slavného Ujezdu,
ktery proslavil Jan Sladky, zvany Kozina. Jeji otec byl uci-
telem matematiky a fyziky, maminka pudsobila jako ucitelka
v mater'ské Skole. Otec, velky priznivce Sokola, vedl ve Stodé
mistni organizaci hnuti. Pravé to se mu vsak stalo do znacné
miry osudnym. KdyzZ v roce 1939 pti probihani okupace
zazdival prapor a n¢které dalsi materialy o stodském Sokole
do zdi v sokolovné, nemohl tusit, Ze je jeho Zivot v ohroZeni.
Mistni Sudetsti Némci ho zatkli a predali nacistické armadé.
Po navratu z vyslecht na plzeniském gestapu mél trvale pod-
lomené zdravi.

Mezitim rodina po zabrani Sudet ze Stodu uprchla do
Plzné. ,,Jediné hracky, které jsme si s bratrem pri drama-
tickém tuteku z tehdejsiho domova odnesli, byli dva cinovi
vojacci a panenka,“ vzpomina Gabriela Basarova. Celou
valku rodina stravila v malém byt¢ s prarodici v dnes tézko
predstavitelnych podminkéach a strachu, zda si pro otce op¢t
neprijdou. Po valce, kdyz rodina ziskala samostatny byt, si
Gabriela Basarova pamatuje, Ze si na cukrovych kolaccich,
které jeji maminka, vynikajici kucharka, pekla, nékdy pochut-
navali také dva mladici ze sousedstvi. Pripravovali se totiZ na
daleké cesty. Nebyl to nikdo jiny nez Jifi Hanzelka a Miroslav
Zikmund.

Gabriela po valce mohla zacit studovat na stiedni Skole.
Byla vynikajici studentka a jejimi nejobliben€jSimi predméty
byly matematika a chemie. Tato zaliba ji privedla k brigddam
v laboratorich. Pracovala ve vodarné¢, v lihovaru a v Marile
Rokycany, v té dob¢ §lo o vyhlaSenou konzervarnu. Nejvice
ji ovlivnila brigada v plzenském pivovaru. ,,Rozhodujici vliv
na moje rozhodovani, co jit studovat po maturité, bylo pro-
stfedi pivovaru. Nejen fakt, Ze vyroba piva je z chemického
hlediska velmi slozity a zajimavy proces, ale i pro samotné



prostredi v pivovaru. Kdyz
jsem vidéla, jak se odbor-
nost pivovarskych snoubi
s dodrzovanim obycejt
a dnes az neuvétitelnymi
profesné-lidskymi vztahy,
bylo rozhodnuto,* objas-
nuje laureatka. ,,Pivovar-
stvi je obor, ktery je zaji-
mavy a krasny. Chtéla bych
v ném pracovat cely zivot,“
vzpomina na obdobi roz-
hodovani o své Zivotni
draze Gabriela Basarova.
»,Nemyslete si, ze rodice
byli nadSeni. Bratr studoval
medicinu a pivovarské pro-
stiedi nebylo chapano jako
prili§ prestizni prostredi.
Zen tam tehdy pracovalo
velmi mélo a v odbornych profesich v té dobé snad ani jedna.
Ovsem ja si prosadila svou a dodnes ni¢eho nelituji. Prave
naopak,“ dodava s ismeévem profesorka Basarova.

Bé€hem studii na Vysoké Skole chemicko-technologické
patfila nejen k nejlep$im student@im, ale jeji dalsi velkou
laskou byl sport, k némuz ji dovedl predev§im tatinek. Od
mladi hréla tenis a volejbal a jeji vysoké postava ji predur-
¢ila k aktivité na poli atletiky, kde se jeji disciplinou stal hod
ostépem. Brzy ovSem zvitézila kosikova. Stala se ¢lenkou Sir-
$iho reprezenta¢niho juniorského tymu. Tam se seznamila
a spratelila s Olgou Fikotovou, ktera naopak zacinala u bas-
ketbalu. Nakonec vSak presla k atletice, konkrétn¢€ k hodu
diskem, a v roce 1956 vyhrala olympijské hry v australském
Melbourne. ,,Prave s ni a dal$imi ¢lenkami tymu juniorské
reprezentace jsme nejen trénovali, ale jak bylo v téch ¢asech
nutnosti a zvyklosti, také museli jezdit na brigady, abychom
se prili§ nevzdalili, jak se fikavalo, od pracujiciho lidu,“ fika
Gabriela Basarova. ,,Pamatuji se, jak nés pfi jedné z brigad
na vychodnim Slovensku poslali s Olgou do KoSic koupit
si modré svazackeé koSile, abychom se neliSily od ostatnich.
Zkratka bylajina doba,“ dodava s usmévem. Neni bez zajima-
vosti, Ze basketbalu, ktery hravavala na VSCHT, ziistala vérna
az do svych padesatin.

Na Vysoké Skole chemicko-technologické v Praze si
vybrala specializaci kvasna chemie a technologie. Po abso-
lutoriu nastoupila do tehdejSich Plzenskych pivovard, n. p.,

Gabriela na snimku pro matu-
ritni tablo Foto: osobni archiv

e

Na brigddé na Slovensku. O. Fikotovd v popredi vpravo, za ni
G. Basarovd. MuZzivesmés clenové ndrodniho druzstva kosikové
Foto: osobni archiv

Promoce védecké hodnosti kandiddtky véd v Karolinu v roce

1965 Foto: osobni archiv
kde pracovala v letech 1957—-1967. Vedla laboratore i tech-
nologickou skupinu a zalozila vyzkumné centrum, které se
zabyvalo moznostmi modernizace technologického postupu
vyroby svétozndmého piva Prazdroj, a to bez vlivu na jeho
specifické a charakteristické vlastnosti. Vybavena bohatymi
praktickymi zkuSenostmivroce 1967 odchazi Gabriela Basa-
fova do Vyzkumného ustavu pivovarského a sladaiského
v Praze, kde zalozila a vedla biochemické oddéleni; v letech
1978 az 1982 byla reditelkou tohoto tstavu. V ramci spolu-
prace s vyzkumnymi centry predev§im v zemich vychodni
Evropy, se kterymi bylo v komunistickém rezimu mozné
rozvijet kontakty, feSila a koordinovala ¢etné statni a mezi-
narodni projekty. Béhem zajistovani technologické pomoci
spolupracovala s ¢eskymi, slovenskymi, jugoslavskymi, bul-
harskymi a dal$imi pivovary.

V roce 1981 se navic stala externi vedouci Ustavu
kvasné chemie a bioinzenyrstvi VSCHT v Praze, kam v roce
1982 presla do stalého pracovniho poméru, a tento stav
vedla nésledujicich 25 let az do roku 1997. Na své alma
mater prednasela prof. Basarova predméty Sladarstvi, Pivo-
varstvi, Vinarstvi, Moderni biotechnologie a bioekologie
avedla desitky diplomovych pracii praci doktorskych v ramci
postgradualniho vysokoskolského studia. Postupné ziskala
vSechny védecké a pedagogické tituly, které se v Ceské repub-
lice udéluji (Ing. 1957, CSc. 1965, DrSc. 1980, docent—pro-
fesor 1981).

Ustav kvasné chemie a bioinzenyrstvi VSCHT, diive
Ustav kvasné chemie a technologie a v sou¢asnosti piejme-
novany na Ustav biotechnologie, je jedinym historickym
pracovistém pro vychovu vysokoskolskych odborniki a post-
graduantd (Ph.D.) pro pivovarsky obor v Ceské republice
(vyuka vysokoskolskych pivovarskych odborniki byla zaha-
jena na prazské technice jiz v roce 1818).
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Absolventi Ustavu kvasné chemie a technologie ptisobili
jiz od 19. stoleti nejen v domécich sladovnach a pivovarech,
aleivriznych zemich na svéte. V soucasnosti ¢esti absolventi
prof. Basarové zastavaji vedouci funkce i mista technologti
a vénuji se praci v laboratorich ve sladovnach a pivovarech
Ceské republiky. Ov§em piisobi také v zahranié¢i na vysokych
Skolach, napt. v USA, v afilacich nadnéarodnich pivovarskych
spole¢nosti a v navazujicich oborech v zahrani¢nich firméach,
napt. ve Svycarsku, Jihoafrické republice, Belgii apod. Jeji
zahranic¢ni studenti pracuji ve vyzkumnych pivovarskych
ustavech, sladovnach a pivovarech svych matetskych zemi,
napi. v Némecku, Polsku, Madarsku, Bulharsku, Rumunsku,
Rusku, Estonsku, Loty$sku, Mongolsku, Koreji, Vietnamu,
Laosu, Peru, na Kubé¢ a jinde. KdyZ prof. Basarova hodnoti
své na zkuSenosti a uspéchy bohaté vice nez padesatileté
ptsobeni v pivovarském oboru, vzdy tvrdi: ,,Za sviij nejvétsi
zivotni uspéch povazuji to, Ze jsem se jako Zena proboxo-
vala do patriarchatu Plzenského Prazdroje, kde v dobé mého
nastupu — stejné jako v ostatnich pivovarech — pracovaly
zeny jen jako uklizecky, pomocné sily v provozu ¢i pisarky.“

Ve védecké a vyzkumné préci se prof. Basarova zabyvala
vlastnostmi surovin a jejich vlivem na kvalitu piva, inovacemi
technologickych procest a analytickych metod pro potreby
sladarstvi a pivovarstvi, studiem metabolismu pivovarskych
kvasinek a vyznamem vlastnosti kmend kvasinek pro cha-
rakteristické vlastnosti jednotlivych druht piva, vyzkumem
komponent staré chuti piva a technologickymi variantami
jejich redukce. Nejvice jejich védeckych a vyzkumnych praci
bylo vénovano studiu tvorby nebiologickych, tzv. koloidnich,
zakalli piva a metodam oddaleni jejich tvorby béhem sklado-
vani. Na tyto prace navazovalo zavadéni optimalnich techno-
logickych stabiliza¢nich postupt v praxi za tcelem zvySeni
fyzikaln¢ chemické stability (koloidni stability) piva.

Stejné bohaté je i pedagogicka ¢innost prof. Basaroveé.
Vedle vedeni katedry na VSCHT byla dlouha léta predsed-
kyni komise pro statni zkousky a obhajoby diplomovych
praci v oboru kvasné chemie a bioinZenyrstvi, predsedkyni
komisi pro obhajoby kandidatskych (CSc.) a nasledné diser-
tacnich praci (Ph.D.). Vedla komisi pti Ministerstvu Skolstvi
pro obhajoby a jmenovani doktord technickych véd v oboru
kvasna chemie a technologie (DrSc.) a stala se téz misto-
predsedkyni komise pro obhajoby doktoratd technickych véd
(DrSc.) v oboru chemie a technologie poZzivatin. V obdob-
nych organech pisobila také
na Slovensku.

K dal$imjejim ¢innostem
patii dlouholeta pisobnost ve
védeckych radach Vyzkum-
ného ustavu pivovarského
a sladarského, Potravinar-
ského vyzkumného tstavu,
Vysoké Skoly chemicko-tech-
nologické a Fakulty potravi-
narské a biochemické tech-
nologie VSCHT. Dale se
podilela na ¢innosti redakéni
rady odborného ¢asopisu
Kvasny primysl a dozorci
rady n. p. Budvar v Ceskych
Bud¢jovicich; dale pracovala
v tstfednich organech Ces-
koslovenské védecké spolec-
nosti, Ceské akademie zemé-
délské a v Ceskoslovenské
chemické a mikrobiologické
spole¢nosti. Byla ¢lenkou

Foto: osobni archiv

komise pro vychovu odbor-
nika v Evropské biotechnolo-
gické konvenci (Working Party
of Education EBC) a pisobila
rovnéZ v komisi pro jmenovani
profesorem na Technické uni-
verzité v Berlin€.

Obraz profesorky Basa-
fové by nebyl uplny, kdyby-
chom nezminili jeji obsahlou
publikac¢ni a expertizni ¢in-
nost. Prozatim pocet jejich
odbornych a védeckych ¢lan-
kt, prednasek, postert, vy-
zkumnych a expertiznich
zprav, patentu, skript, kniz-
nich odbornych publikaci
a praci z historie naSeho pivovarstvi uréenych Siroké verej-
nosti a propagaci ¢eského piva v zahrani¢i dosahl tictyhodné
vySe: 538 polozek. Nepochybné se toto ¢islo bude nadale zvy-
Sovat. Z dlouhého seznamu jmenujme napf. autorc¢inu knihu
Analysenmethoden fiir die Brau- und Malzindustrie, ktera
vysla v roce 1988 v Némecku, ¢i pojednani o historii a sou-
¢asnosti vyuky pivovarstvi v CR z roku 2001 (Geschichte und
Gegenwart der Ausbildung von Hochschul- und Fachschul-
spezialisten des Brauwesens auf dem Gebiet der heutigen
Tschechischen Republik). O ptsobeni prof. K. N. Ballinga na
prazské technice se zajimala v knize z roku 2005 (Carl Joseph
Napoleon Balling, Professor an der Technischen Hochshule
in Prag 1805-1868). Oba tituly byly vydany v Némecku
tamni Spole¢nosti pro historii pivovarstvi. Dale byly publi-
kovany vysledky vyzkumu z oblasti stabilizace piva napft.
v ¢asopisu Food Microstructure v USA, némeckém ¢asopisu
Brauwissenschaft ¢i v srbském ¢asopisu Pivovarstvi. V praxi
se stale vyuziva tiidilna kniha Pivovarsko-sladarska analytika
z let 1992 a 1993 nebo velmi cenén4 knizni publikace Ceské
pivo, pojednavajici o historii ceského sladatstvi a pivovarstvi,
jejiz dvé vydani zpracovala spole¢né s Ing. Ivo Hlavackem,
CSc., a tfeti vydani z roku 2012 se svym synem a synem Ing.
Ivo Hlavacka, CSc. Byla vedouci autorského kolektivu, ktery
v roce 2011 vydal obsahlou (863 stran) technologii Pivovar-
stvi. Vydavatelstvi Vysoké $koly chemicko-technologické
v Praze obdrzelo za tuto publikaci od Ceského svazu pivovart
a sladoven Vyro¢ni cenu E O. Poupéte za mimoradny spole-
Censky prinos k rozvoji ceského pivovarstvi a sladarstvi v roce
2010.

Uvedené priklady jsou jasnym dikazem, ze autorka
neomezila svou publikaéni ¢innost pouze na Ceskou a Slo-
venskou republiku. Vyznamné jsou jeji prace prelozené do
némciny, anglictiny, srbstiny, rustiny a dalSich jazykt a pub-
likované v odbornych ¢asopisech prislusnych statd. Mnoho
technologicky orientovanych prispévka bylo predneseno
na mezinarodnich sympoziich v Ceské republice a rtiznych
evropskych zemich, ale také napft. vJaponsku ¢i na Kubé. Pro-
fesorka Basarova ovlivnila nejen védecké mysleni a praxi sla-
darstvi a pivovarstvi u nés i v zahranici, ale vyznac¢né prispéla
rovneZ ke svétové propagaci vyznamu ¢eského pivovarského
oboru a fenoménu ¢eské pivo.

Pred rokem 1989 nebylo ¢eskym pivovarnikiim povo-
leno stat se ¢leny Evropské pivovarské konvence, sméli se
tedy kongresti EBC zucastnovat jen jako hosté. Prof. Basa-
fové vzpomina, Ze piesto mohla byt na véhlas ¢eského sla-
darstvi a pivovarstvi véetné kvality domacich surovin (sladu
a chmele) pravem hrda. Nejvice ji potesilo, kdyz ¢eskou
kvalitu uznavaly predni evropské osobnosti pivovarského
oboru a predsednictva EBC. Vyznamenavali ¢eské ucastniky

Pive fdlqm
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Gabriela Basarovd s prof. Narzissem na kongresu EBC
v Maastrichtuv roce 1997 Foto: osobni archiv

kongresti svym pratelstvim a uznanim historického vyznamu
¢eského pivovarského oboru. V té dobé Gabriela Basarova
navéazala hluboce pratelské vztahy s osobnostmi, jako byli
napf. prof. Hartong z Nizozemska, prof. De Clerck z Belgie,
doposud jsou jejimi prateli prof. Chapon z Francie, prof. Nar-
ziss a prof. Wackerbauer z Némecka a mnozi dalsi.

Za svoji dlouholetou ¢innost v pivovarském oboru obdr-
zela mnozstvi vyznamnych cen. Kromé¢ jiZ uvedené statni
ceny to byla kupf. tato ocenéni: Nejlepsi pracovnik pivovaru
Prazdroj (1965), Vynikajici pracovnik Ministerstva zemédél-
stvi a vyzivy (1973), Zaslouzily pracovnik koncernu pivovary
a sladovny (1982), vyznamenani od odbornych spole¢nosti
jako CVTS, CAZ, Chemicka a Mikrobiologicka spole¢nost,
dale medaile Za zasluhy o rozvoj pivovarsko-sladarského
oboru na Slovensku (1984), Cestné uznani rektora VSCHT
(1985), Pamétni medaile B. Stefanovského za spolupréci
s polytechnikou v Lodzi (1985), Pamétni medaile FPBT
VSCHT (1994), Ballingova medaile FPBT-VSCHT Praha
(1999), Pamétni medaile prof. Voto¢ka VSCHT (2000),
v novinarské anketé Osobnost roku v pivovarském oboru
(2000), v roce 2002 byla uvedena jako prvni spolu s Ing. Ivo
Hlavackem, CSc., do nov€ zaloZené Sin€ slavy ¢eského pivo-
varstvi a sladatstvi a v roce 2011 ziskala titul Honorary Con-
noisseur od Plzerniského Prazdroje, a. s.

Profesni draha prof. Basarové se ani dnes v ¢ase zaslou-
zené penze neomezuje pouze na vysokoskolské pracovisté,

Prof. G. Basarovd uvedena do Siné sldvy. Foto: Richard Dvordk

kde ptisobi jako externi profesorka a dosud prednasi urcité
¢asti predmétd Sladarstvi a Pivovarstvi. Nadale je ¢lenkou
statni komise u zavérecnych zkousek a pri obhajobéch diplo-
movych praci i komisi pro obhajobu doktorskych praci na
Ustavu biotechnologie VSCHT. Navic vykonava funkci pred-
sedy komisi pro jmenovani docentli a profesorti v oboru bio-
technologie na VSCHT. Je rovnéz stle ve styku s pracovniky
Ceskych sladoven a pivovard, se kterymi konzultuje provozni
problematiku, a aktivné se podili na ¢innosti Védecké rady
VUPS a redakéni rady ¢asopisu Kvasny préimysl.

V soucasnosti pripravuje s tymem spolupracovnika
zVSCHT a VUPS spolu s dalsimi odborniky publikaci Sladar-
stvi. ,,Rukopis by m¢l byt pripraven do konce letoSniho roku.
Neni tajemstvim, Ze je urcen nejen nasi odborné verejnosti,
ale pocita se také s prekladem knihy do némciny a anglictiny,“
poznamenava spokojené profesorka Basarova.

Gabriela Basarovd s manzelem a vnuckami  Foto: osobni archiv

Profesorka Basarova v§ak vyznava vedle vlastni odborné
¢innosti i dal$i hodnoty. Jak sama rika: ,,Nejvice si povazuji
perfektni rodiny, jejiz zaklady byly vytvoreny v mém détstvi.“

Diikazem je jeji mnohaleté spokojené manzelstvi.
Mantzel, syn a snacha jsou vsichni absolventi VSCHT, jedna
vnucka studuje na Karlové univerzité, druhd je kvintanka
gymnazia. Manzel pracoval v tukovém pramyslu, syn je
zameéstnan v managementu zahrani¢ni firmy, ktera je doda-
vatelem prostiedku a zarizeni pro zajiSténi sanitace a hygieny
pro sladarsky a pivovarsky obor. Snacha ptisobi na Ustavu
chemického inzenyrstvi VSCHT. Prof. Basafova ma neo-
bycejné rada cetbu historickych romant a literatury faktu,
miluje vaZnou hudbu a pilné navstévuje vystavy obrazd.

,»INa pivovarstvi je dodnes krasné predevsim to, Ze pres
velky pokrok v technologiich je za kazdou varkou piva stéle
vidét ¢lovek, coz se v mnoha jinych oborech uz nedéje,” tika
Gabriela Basarova. ,,Kazdy rok se urodi jiny chmel, jiny jarni
jeémen, a proto musi lidsky um na vzniklou situaci néjak rea-
govat. Vzdy je to lidsky faktor, ktery musi vSechny pristroje
a technologie nastavit tak, aby pivo bylo dobré nebo — stale
leps$i. To mn€ praveé na vyrobé piva prijde snad az fascinujici:
Nekonecény proces sladovani toho, co pfiroda dala, s tim, co
je ¢lovek schopen sam vymyslet a vyrobit,“ dodava pani pro-
fesorka.

A jaké je zivotni motto pani profesorky Basarové?
»,Mam jeden oblibeny citat od J. W. Goetha, ktery povazuji za
své motto: Nejvetsim Stéstim mysliciho ¢lovéka je poznéavat
poznatelné a uctivat nepoznatelné. Ing. Josef Vacl, CSc.
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Ing. JAROMIR DRIZAL,
predseda PSPC v CR

Konkurence pekaiskych vyrobko
v mikroregionu

Doc. JUDr. Ing. OLDRICH TVRDON, CSc.,
Mendelova univerzita v Brné

Hodnoceni potravindgiskych vyrobko
spoleénosti DLG pomoci
metody 5-Punkte-Skala

Ing. JOSEF JANDASEK, Ph.D.'2,

Ing. ROBERT GAL, Ph.D.2,

'Raps GmbH & Co.KG, Kulmbach, SRN;
2FVHE, VFU Brno;

3Univerzita Tomase Bati ve Zliné

Nové trendy v Jiini Koreji

- piileiitost i pro ¢eské potravindie
MARTIN JIROVEC,

Kotra

Vyvoj ekonomiky potravindiského sektoru
v roce 2011

JUDr. Ing. JOSEF MEZERA, CSc.,
Ing. LENKA PLASILOVA,
UZEI

Za syry do Jiini Afriky
Ing. JIRi KOPACEK, CSc.,
CMSM

Toulky MVDr. Zdeiika Galicka
po ¢erném kontinenté
Zambie - 1. ¢ast

MVDr. Zdenék Galicek

nJa ui to znam, umim”

Mgr. VLADIMIR BLAZEJ,

Stredni Skola technicka a fremesina,
Novy BydZov

Prof. Ing. Gabriela Basaiovd, DrSc.
= vyznamna védeckd

a pedagogickd osobnost

v oborv pivovarstvi

Ing. JOSEF VACL, CSc.
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Editorial

Ing. FRANTISEK KRUNTORAD, CSc.,
AGRALs. . 0.

Food trade of the present days

MARTIN DITMAR,
General Manager SPAR
,Ceska obchodni spole¢nost”

About the history of Czech modern trade, new trends
of shopping, and outlooks for the next year.

Quality of food products
Ing. JAROSLAVA BENES SPALKOVA,
Deputy Minister of Agriculture

Consumers and their interest in food quality.
The Klasa quality mark, a new legislation concerning
food products. The DT 13 national support title.

World Dairy Summit of IDF 2012
in South Africa

Ing. JIRI KOPACEK, CSc.,
Czech-Moravian Association
of Dairy Industries

About the course of the IDF summit held
on November 4—8, 2012 in Cape Town,
South Africa.

Nutrition of school children
and its risks

Mgr. ALEXANDRA KOSTALOVA,
MUDr. MICHAEL VIT, Ph.D.

Main aspects evaluating the quality
of nutrition of school children.

Sandwich or “chlebicek”?
MVDr. PAVEL POLAK, CSc.

About sandwiches, their history, numerous kinds
and many versions in various countries
of the world.

Appetite grows with eating...
MUDr. RADIM UZEL, CSc.

What is the connection between consumed
food and sex?
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A phenomenon of beverage curdboard hoxes

Ing. JANA ZIZKOVA,
Higher Technical School of Packaging Technology
and Secondary School in Stéti

Cardboard packaging — the most important segment
of packaging production. Our market and three most
important producers of beverage cardboard boxes.

History of beer processing and packing

= 1¢ part

Ing. VLADIMIR SEFRNA, CSc.,

Faculty of Mechanical Engineering,

Department of Processing Machinery

and Equipment, Czech Technical University in Prague

The first part of the serial about beer.

This time, about the first historical mentions about its
production till the period of beer processing

in the beginning of the 19™ century.

Bakery market in the Czech Republic

Ing. JAROMIR DRIZAL,
Chairman, Association of Bakers
and Confectioners of the Czech Republic

Situation on bakery market

in the Czech Republic as well as abroad.
Preferences of Czech households. Development
of bakery segment in the last 5 years

and outlooks for the future.

Competition of bakery products
in micro-region

Doc. JUDr. Ing. OLDRICH TVRDON,
CSc., Mendel University in Brno

About a specific position of bakery companies
and businesses in micro-regions.

Evaluation of food products
of the company DLG using
the 5-Punkte Skala method

Ing. JOSEF JANDASEK, Ph.D."2,

Ing. ROBERT GAL, Ph.D.?,

'Raps GmbH &Co.KG, Kulmbach, SRN;

2 Faculty of Veterinary Hygiene and Ecology,
University of Veterinary

and Pharmaceutical Sciences Brno;

8 University of Tomas Bata in Zlin

An information about the company DLG and its evaluation
system to assess the quality of food products.
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New trends in South Korea - an opportunity
also for Czech food processors

MARTIN JIROVEC, Kotra

About the opportunities for Czech exporters of food
commodities on the market of South Korea.

Development of food industry sector economy
in the year 2011

JUDr. Ing. JOSEF MEZERA, CSc.,
Ing. LENKA PLASILOVA,
Institute of Agricultural Economics and Information, Prague

Final economic assessment of food
industry sector for the year 2011.

The cheese of South Africa
Ing. JIRi KOPACEK, CSc.,
Czech-Moravian Association of Dairy Industries

South Africa and its dairy industry. A reportage from the visit
of local dairy plant. A traditional cheese of South Africa.

@ ]

Wandering of MVDr. Zdenék Gali¢ek
in Black Continent

Zambia = 1+ Part
MVDr. Zdenék Galicek

Another part of the serial about the activities
of Zdenék Galicek in Africa; the first part about Zambia.

ul already know, | can handle it”
Mgr. VLADIMIR BLAZEJ, School Director

A presentation of professional skills for the students
of the 8" and 9" classes of elementary schools.

Prof. Ing. Gabriela Basaiovd, DrSc.
= A prominent research

and pedagogic

personality of beer processing

Ing. JOSEF VACL, CSc.

Another part of the serial
“Profile of prominent personality”.
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+ ¢astecnd uhrada
postovného - 180,- K¢
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+ éaste¢nd uhrada
postovného - 315,- K¢
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OBJEDNAVKA PREDPLATNEHO

JMEN0 (NAZEV POUNIKU): .. oottt et et et et e e e e e s e e sa e e a e e s s e e a e e ea s e e e e eaea e san e en e nanns

1 P
[0 (1] [ Cislo GEU/KOE DANKY: ........veeeeeeeeieeeeeeee e e
Poget vytiski: ................ Datum objednavky: ................. Jméno objednavajicino: .........ccouieiiiiiii

Objednavka je stald — neni nutno kaZdoroéné obnovovat. Zadame pouze nahlasovani veskerych zmén (adresy, pocet vytiski apod.)
v co nejkratSi dobé. Objednavany titul oznagte v prisluSném ramecku.

Objednaci kupon zaSlete na firmu ABONT, s. r. 0.,
Chlumova 17, 130 00 Praha 3, e-mail: abont@seznam.cz.

'_‘f/ 1 _"'- NiIAR o — odborny &asopis pro vyzivu, vyrobu potravin a obchod. Casopis je citovan v datab4zich Ceské zemédélské a potravinarské bibliografie. Vydava:
So@e%¢e€ MacraLs 0., Zeleny pruh 1560/99, 140 02 Praha 4, tel.: 296 374 652, fax: 296 374 658, e-mail: p.revue@agral.cz, http://www.agral.cz.
Oddgleni inzerce a administrace tel.: 296 374 657, fax: 296 374 658. Séfredaktorka: Véra Fillnerova. Objednavky vytizuje: Abont s. r. 0., Chlumova 17, 130 00 Praha 3,
tel./fax: 222 781 521, e-mail: abont@seznam.cz. DTP a grafické tprava: Pavel Vodicka. Tiskdrna OMIKRON Praha, spol. s r. 0., 198 00 Praha 9, U Elektry 650,
ISSN 1801-9102 Evidenéni &islo: MK CR E 15151. Periodicita dvoumésiéni. 8. roénik. Cena véetné tihrady postovného — 115 K¢, ro¢ni predplatné 805 K¢&. Vydano 12. 2. 2013.




OVINKAINASIIRHU
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...pro znaceni rychlosti az 1000 m/min.

DALE NABIZIME... _ ,
ink-jet tiskarny L

aplikatory
etiket

tiskarny |
velkych znaku

...a dalsi
ONDRASEK INK-JET SYSTEM oN s @
vyhradni distributor Markem-Imaje markem-imaje

komplexni znagici technologie pro virobnl a balici linky
Nad Piehradou 2296, 738 02 Frydek-Mistek, tel.: +420 558 639 611 www.ondrasek.cz the team to trust
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Rice & pulses mill > Grodzisk Wielkopolski -
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GOODMILLS GROUP

CENTRALA A MLYN

.

CENTRALA Sofia

MLYN

Kompletni mlynska vyroba

GoodMills Cesko a.s.

...jsme soucasti koncernu GoodMills vyrabime vyhradné v tuzemskych mlynech.
Group GmbH. Nase c¢lenstvi v této skupiné je Vime, ze pozadavky zdkaznik( jsou stale
zarukou neustalého zvySovani kvality produktl vys$Si, proto nase vyrobky garantuji odpovidajici
a pfinasi nam moznost modernizace vyrobnich kvalitu. Intenzivné se také zabyvame klientskym
procesu. Na ¢eském trhu mame dlouholeté servisem a snazime se vyhovét vSem pfanim
zkuSenosti. Mouku a dalsi mlynské produkty nasich zakaznikd.

0y,

nade znacky: [ MIEIL

www.goodmills.cz



