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azZeni nasi ctenaii,
velikono¢ni a jarni nalada ne
a ne zacit, to kdyz breznové
dny prinesly snih a opravdovou
nadavame, radost maji z tohoto
vyvoje jara kromé vyrobct
soli snad uz jenom déti. A ti se
radéji sklouznou, pokud zrovna
nesedi doma u pocitace, a ani
Velikonoce, byt nejvyznamn¢jsi
svatek krestant, nepovazuji
za néjakou udalost. Tridenni
volno pak berou se samozrej-
mosti, v této sebevédomé dobe¢, sob¢ vlastni, a tak priprav
na svatky netieba. Pomlazku si koupi, pokud ji viibec bude
treba, a hrkacky za uvazané zvony uz vysly z mody uplné.
[ kdyZ oni uZ dnes ani dédeckové pomlazky svym vnukiim moc
nepletou. Velikonoce spiSe zachranuje Zensky svét, vajicka
se barvi, vyfukuji, krasli, obcas i beranek se ocitne v troubé
a pak se necha obléci do bilého cukrového roucha a kavového
prozreni. Anebo se prosté koupi a pekailim se tim naskyta
velikono¢ni kseft. Obdobné je tomu s mazanci, které dnes
moc hospodynék péci neumi nebo prosté nechce. Zijeme
nyni rychly zZivot, naSe pozastaveni a rozjimani jsou stale
méné ¢asta. Velikonoce jsou vsak prilezitosti, kdy to jde, a to
i v husitskych Cechach. Uzijme si je, prozijme je jako prvni
jarni svatek, at uz teplomér ukazuje cokoliv. Vzdyt téch vSed-
nich starosti neni malo.

V nasem politickém a odborném svété to v minulych
dnech dost boutilo. Zvolili jsme si nového a sebevédomého
prezidenta republiky, ze dvou front voli¢ti vznikly dva takika
nenavideéné tabory a smiflivost inteligence s novou hlavou
statu je na velmi nizkém stupni. Pfesto je na misté nové hlavé
statu poblahoprat k vitézstvi a ocekavat moudra a pokorna
rozhodnuti. A také jsme v téchto dnech zaznamenali hruby
utok na zZivnostniky z levé strany politického spektra. Honba
za hlasy voli¢t dost ¢asto prinasi désivé postoje a potom
iformyteseni, které pak bohuzel mivajivelmi negativni hospo-
darské dopady. O to vic je toto ,,faux pas“ nepfrijatelné, bylo-li
vysloveno n¢kdej$im ministrem zeméedélstvi, jenz prece musi
védeét, Ze v tomto resortu, ale i v celé spolecnosti pracuje fada
0SVC - tedy zivnostniki, ktef poctivé pracuji a prinaseji spo-
le¢nosti nezastupitelna pozitiva. Za zminku stojii,,perlici pre-
hled“ o potravinarstvi poslance Vita Barty. On jako politik,
s velmi nizkou mirou divéry verfejnosti, si bez jakychkoliv
analyz a védomosti dovoli hodnotit nas trh potravin a neboji se
radit, jak na to. Jako zviditelnénti je to velmi uc¢inné. Ale odbor-
nici ,,placou” a oteviené receno hledaji protiargumenty tézko,
protoze proti blaboltim to skoro nejde.

Ale jsou i veselejsi véci a udalosti, jen se v politice velmi
tézko hledaji. SpiSe ve sportu. Za pripomenuti stoji trojna-
sobné vitézstvi nasi biatlonistky Gabriely Soukalové ve finale
Svétového poharu v Chanty Mansijsku na ruské Sibifi. To je
vykon, a od takika neznamé sportovkyné obdivuhodny dvoj-
nasob — tedy trojnasob!

Preji tedy prijemné pocteni a dobrou pohodu svateéni,

ale i vSedni.
Ing. FrantiSek Kruntordd, CSc.,
vydavatel
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MINISTERSTVO ZEMEDELSTVI

Novela zdakona
o potravinach

MUDr. VIERA SEDIVA,
vrchni feditelka sekce potravinéFskych vyrob
— Ufad pro potraviny, MZe

Névrh zékona, kterym se méni zakon ¢. 110/1997 Sb.,
o potravinach a tabakovych vyrobcich a o zméné a do-
plnéni nekterych souvisejicich zakond, ve znéni pozdé&jsich
predpist, je predkladan na zakladé Planu legislativnich pra-
civlady.

Hlavnim divodem navrhované pravni Gpravy je zajis-
téni adaptace primo pouzitelnych predpist Evropské unie,
které v oblasti potravinového prava z velké ¢asti nahradily
o potravinach s predpisy Evropské unie, kde jde predevs§im
o vyjmuti duplicitnich ustanoveni a prevzeti terminologie
pouZivané predpisy Evropské unie.

Predkladany navrh novely zdkona obsahuje nékolik
vyznamnych oblasti. Jedna se napf. o Upravu pouzivané ter-
minologie a definic pojmi podle natizeni Evropského parla-
mentu a Rady (ES) ¢. 178/2002, kterym se stanovi obecné
zasady a pozadavky potravinového prava, ztizuje se Evropsky
urad pro bezpecnost potravin a stanovi postupy tykajici
se bezpecnosti potravin, v platném znéni, narizeni (EU)
¢. 1169/2011 o poskytovani informaci o potravinach spo-
trebitelim, narizeni (ES) ¢. 1924/2006 o vyzivovych a zdra-
votnich tvrzenich pfi oznacovani potravin, narizeni (ES)
¢. 192572006 o pridavani vitamin®i a mineralnich latek a né-
kterych dalsich latek do potravin, natizeni (ES) ¢. 852/2004
o hygien¢ potravin, natizeni (ES) ¢. 1333/2008 o potravi-
narskych pridatnych latkach, natrizeni (ES) ¢. 1334/2008
o latkach uréenych k aromatizaci a dalSich. Konkrétné 1ze zda-
raznit sladéni a sjednoceni pouZivané terminologie v oblasti
potravinového prava, pokud jde o vypusténi nékterych dupli-
citnich pojmi, naptiklad ,,uvadéni na trh, ,potravina®, , da-
tum pouzitelnosti“ nebo ,,datum minimalni trvanlivosti®,
»podminky uchovani®, , bezpecnost potravin“ atd.

Z divodt vymezeni gesce k fadé procesnich krokd, které
vyplyvaji ze zcela nového narizeni Evropského parlamentu
a Rady (EU) ¢. 1151/2012 o rezimech jakosti zemédélskych
produktd a potravin, se Ministerstvu zemed¢lstvi stanovi
gesce k prijimani zadosti o zapis do rejstiiku zarucenych tra-
di¢nich specialit, dale k prezkumu Zadosti, zverejnéni zadosti,
posouzeni pripustnosti namitek a k predavani dokumentace
zadosti Evropské komisi.

Dalsi adaptacni ustanoveni, ktera vymezuji ¢lenskym
statim ges¢ni odpovednost, se tyka pozadavka vyplyvajicich
zjizzminéného narizeni Evropského parlamentu a Rady (EU)
¢. 178/2002 a narizeni Evropského parlamentu a Rady (EU)
¢.1169/2011. Dale z natizeni Evropského parlamentu a Rady
(ES) ¢. 133172008, kterym se stanovi jednotné povolovaci
fizeni pro potravinarské pridatné latky, potravinaiské enzymy
a latky urcené k aromatizaci potravin; narizeni Evropského
parlamentu a Rady (ES) ¢. 1924/2006 o vyzivovych a zdra-
votnich tvrzenich pfi oznac¢ovani potravin; natrizeni Evrop-
ského parlamentu a Rady (ES) ¢. 1829/2003 o geneticky
modifikovanych potravinach apod.

Stavajici informacni povinnosti pro vSechny provozova-
tele potravinarskych podnika, ktefi uvadi poprvé na trh potra-
viny nesouci vyzivové nebo zdravotni tvrzeni, se duplicitné
vztahuje jak k resortu zeméd¢lstvi, tak k resortu zdravotnictvi.
Novela zakona navrhuje vypusténi informacnich povinnosti
provozovatell potravinarskych podnika vici Ministerstvu
zemedélstvi i Ministerstvu zdravotnictvi v pripadé vyzivo-
vych a zdravotnich tvrzeni. Informaéni povinnost v pripadé
obohacenych potravin, dopliku stravy a kojenecké vyzivy
bude zachovana, ale pouze k jedné instituci, tj. k Ministerstvu
zdravotnictvi. Tim dojde k vypusténi duplicitniho pozadavku
pro provozovatele potravinarskych podnikd na Ministerstvo
zemédelstvi. Zachovani informacni povinnosti vi¢i Minis-
terstvu zdravotnictvi se tyka vySe zminénych druhd potravin.
Na tyto konkrétni druhy potraviny jsou pravnimi piedpisy EU
a vnitrostatnimi predpisy kladeny zvlastni pozadavky a jsou
urceny pro specifické kategorie obyvatel spotrebiteld.

S cilem naplnéni pozadavkl potravinového prava
v oblasti poskytnuti informaci o nebalenych potravinach
spotiebiteli a v souladu s evropskym piedpisem na oznaco-
vani potravin je v ndvrhu novely zakona formou vnitrostat-
niho opatieni stanoven pozadavek na uvedeni nékterych
udajt o potraving. Cilem tohoto vnitrostatniho opatienti je
umoznéni spotiebiteli informované vybirat potraviny, které
konzumuje, a samoziejmé zabranéni jakymkoli praktikam,
které jej mohou uvést vomyl. Vzhledem k tomu, Ze pozadavky
na deklarovani adajti u nebalenych potravin jsou v zdkoné
0 potravinach vymezeny jiz v sou¢asné dobg¢, je navrh reseni
v rozsahu soucasnych pozadavkd. Nové navrzena Uprava
deklarovani udajt u nebalenych potravin z pohledu rozsahu
nezavadi zasadné nové pozadavky, naopak dochdazi k rozli-
Senirdznych etap uvadéni nebalenych potravin na trh, véetné
stanoveni miry flexibility v pripadé deklarovani data pouzitel-
nosti nebo data minimalni trvanlivosti. Cilem Gpravy ustano-
veni o deklarovani udaji u nebalenych potravin je vymezeni
zpusobu jejich vyjadrovani a uvadéni dle zavedené praxe,
tj. nékteré udaje musi byt v bezprostiedni blizkosti nabizené
potraviny, naopak nékteré udaje mohou byt pouze v blizkosti
prostoru, kde probiha prodej nebalenych potravin, nékteré
udaje mohou byt uvedeny primo na obale potraviny po zaba-
leni za pritomnosti spotiebitele a nékteré idaje mohou byt
predavany spotiebiteli pouze na vyzadani.

V oblasti oznacovani a deklarovani udaji u potravin je
predmétem novely zdkona jiz zminéné stanoveni zplisobu
a rozsahu udajt pri uvadéni do obéhu nebalenych potravin,
dale stanoveni jednoho ufedniho jazyka pro uvadéni idajti na
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obale potravin v Ceské republice, stanoveni malého mnozstvi
potravin, které bude osvobozeno od pozadavku na povinné
vyZzivové udaje apod.

Pti dovozu potravin ze tretich zemi jde o zpresnéni
pozadavki na predkladani jak prislusnych dokladt a osvéd-
Ceni, tak zejména jinych vstupnich dokladl vydavanych
prislusnym organem tieti zemé¢. Prakticky se dopliiuje moz-
nost predloZit kromé osvédceni a prislusnych dokladt i jiny
vstupni doklad potvrzujici, Ze dovazena potravina odpovida
poZadavklim primo pouzitelného predpisu. Rovnéz se dopl-
nuje moznost predat tyto doklady kromé celniho aradu i pii-
slusnému dozorovému organu. Jde o dasledek zmén, které
vyplyvaji z pfimo pouzitelnych predpist Evropské unie sta-
novujicich pozadavky na dovoz potravin.

Vyznamnym bodem novely zakona je legislativni stano-
veni pozadavku na informacéni povinnost pro provozovatele
potravinarskych podnikd, ktefi prijimaji stanovené potraviny
na uzemi Ceské republiky z jiného ¢lenského statu Evropské
unie nebo tretich zemi, s cilem efektivniho vykonu dozoru
nad trhem s potravinami a navazujici ochrany spotrebitele
z hlediska zhodnoceni rizikovosti zasilek v pripadé bezpec-
nosti potravin, klamani spottebitele apod. V této oblasti je
rozhodujici, Ze konkrétni druh potraviny, termin, rozsah
a zpusob informovani prislusnych dozorovych organu se
stanovi formou provadéciho pravniho predpisu. Rozsah
téchto udaji mé kazdy provozovatel potravinarského pod-
niku jiz v sou¢asné dobé k dispozici v ramci ¢etnich dokladt
a dokladt tykajicich se zpétné dosledovatelnosti. Stanoveni
druhu potraviny bude vyplyvat z hodnoceni rizika v souladu
s potravinovym pravem (narizeni /ES/ ¢. 178/2002, kterym
se stanovi obecné zasady a pozadavky potravinového prava).

Novela zadkona dale zptesnuje kompetence dozorovych
organt, které jsou v gesci resortu zeméd¢lstvi, tj. pro oblast
potravin zivoc¢isného ptvodu (Statni veterinarni sprava)
a pro oblast potravin rostlinného ptavodu (Statni zeméd¢lska
a potravinarska inspekce, dale jen ,,SZPI®), s cilem zpiesnéni
ajasného rozliSeniv oblasti vykonu dozoru nad trhem s potra-
vinami, véetné odstranéni spornych kompetencnich oblasti
vykonu dozoru pfi uvadéni na trh.

Vyznamnym bodem upravy zakona o potravinach je
jasné vymezeni kompetenci dozorovych organt a také zjed-
noduseni a zefektivnéni vykonu aredni kontroly nad trhem
s potravinami a zprehlednéni kompetenci v oblasti maloob-
chodu tak, Ze kontrola potravin dle pozadavkul potravinového
prava (bezpecnost potravin, hygiena, oznacovani, arednikon-
trola apod.) jako celek by prakticky spadala do kompetenci
Ministerstva zemédélstvi. Tento stav bude dosazen piresunem
kompetenci z Ministerstva zdravotnictvi ke kontrole tzv. ote-
vieného typu stravovani (restaurace, ubytovaci sluzby, sluzby
cestovniho ruchu, tseky s obcéerstvenim v maloobchodé,

stanky s obcerstvenim apod.), v ramci néhoz jsou uvadény
na trh potraviny ptimo kone¢nému spotiebiteli bez jakého-
koli zvlastniho rezimu, ktery by vyzadoval dozor Ministerstva
zdravotnictvi, resp. organi ochrany verejného zdravi. V této
souvislosti novela zakona o potravinach reflektuje stavajici
zabéhnutou praxi a nastavuje legislativni rozliSeni stravova-
cich sluzeb otevireného typu a stravovacich sluzeb uzavre-
ného typu. Z vécného pohledu je nutné zdiiraznit, Ze se jedna
o presunuti kompetenci od organti ochrany verejného zdravi,
resp. pouze dil¢i agendy krajské hygienické stanice (Gseku
hygieny vyzivy a predmétt bézného uzivani) v pripadé€ aredni
kontroly v oblasti poskytovani stravovacich sluzeb otevie-
ného typu na Statni zeméd¢lskou a potravinarskou inspekci.
Organdm ochrany vetrejného zdravi, resp. krajské hygienické
stanici se navrhuje zachovani kompetenci uredni kontroly ve
stravovacich sluzbach uzavieného typu, tj. v oblasti $kolniho
stravovani, fyzickych osob ve vykonu trestu a stravovani ve
zdravotnich a socialnich sluzbach, véetné lazenskych sluzeb.
Tento typ stravovani se svou povahou odliuje od bézného
prodeje potravin — pokrmi v otevieném typu stravovani —
aje zde proto odiivodnény dohled Ministerstva zdravotnictvi.
Ministerstvu zdravotnictvi (orgdndm ochrany verejného
zdravi) je zachovana kompetence pfi zjisStovani pricin posko-
zeni nebo ohroZeni zdravi a zamezeni $ireni infekénich one-
mocnéni nebo jiného poskozeni zdravi z potravin (ve vSech
fazich vyroby, zpracovani, distribuce, obchodu apod.), véetné
vykonu statniho zdravotniho dozoru dle zakona ¢. 258/2000
Sb., 0 ochrané verejného zdravi.

V disledku zasadniho nardstu nedostatkd u provozo-
vatelli potravinarskych podnika v poslednich dvou letech
u potravin, které nespliuji zakladni parametry stanovené
v pravnich predpisech, se navrhuje navyseni minimalni sazby
sankce v pripadé uvadéni na trh vyrobka, které nespliuji
pozadavky na spravné oznacovani, kvalitativni parametry, ze
3 mil. K¢ na 10 mil. K¢.

Navrzena novelizace je nejrozsahlejsi zménou v potra-
vinovém pravu za 15 let od prijeti zdkona o potravinach. Za
tuto dobu se shromézdila fada zkuSenosti jak na strané Mini-
sterstva a kontrolnich organd, tak i na stran€ provozovatelt
potravinarskych podnikd a samotnych spotrebiteld, na které
navrhy reaguji. Dalsi zmény spiSe technického charakteru
jsou pak vyvolany zménami evropské legislativy. Vzhledem
k tomu, Ze pisobnost zdkona o potravinach pokryva vSechny
faze vyroby, zpracovani a distribuce potravin, bude dopad
navrzenych zmén na cely potravinarsky primysl. Spole¢nym
cilem vSech uprav je posileni ochrany zdravi spottebiteld
a informovanosti kone¢ného spotrebitele.

Navrh novely zdkona je v soucasné dob¢ ve fazi po mezi-
resortnim pripominkovém fizeni a byl postoupen do dal§iho
legislativniho procesu na Urad vlady. V priibéhu letosniho
roku bude pokracovat legislativni proces v Parlamentu CR.
Ucinnost novely zédkona se predpoklada k 1. 1. 2014 s tim,
ze néktera ustanoveni budou mit odloZenou G¢innost v sou-
vislosti s nabytim Gcinnosti prfimo pouzitelnych predpist
EU, napft. pro oblast oznac¢ovani potravin. Z vySe uvede-
ného vyplyva, zZe z hlediska legislativné procesniho je novela
zakona o potravinach priblizné v prvni tieting legislativniho
procesu. Z tohoto diivodu je vySe uvedeny popis navrzenych
a okomentovanych oblasti stale a pouze ndvrhem ges¢niho
utvaru resortu zemedélstvi, ktery je samoziejmeé konzultovan
se vSemi dotcenymi subjekty, nicméné finalni konec¢na verze
jednotlivych ustanoveni bude zfejma po ukonceni celého
legislativniho procesu. Cilem tohoto ¢lanku je sezndmeni
odborné verejnosti s konceptem, cilem a obsahem névrhu
novely zakona o potravinach, ktery je v oblasti potravinového
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Ndas rozhovor

Na aktudlni otédzky odpovidé
Ing. ZBYNEK KOZEL, generdlni feditel
neziskové spole¢nosti EKO-KOM, a. s.

EKC@)KoMm

AUTORIZOVANA OBALOVA SPOLECMOST

Zkratka CSR se ne kazdému vryla pod kiiZi a anglicky vyraz
,sCorporate Social Responsibility* také v absolutnim pre-
kladu nemusi byt kazdému srozumitelny. Presto je hlavni
a nosnou ideou celé cinnosti autorizované spolecnosti EKO-
-KOM, kterd plni funkci garanta zpétného odbéru a recyklace
a vyuziti obalovych odpadii u nds. Jak byste vysvétlil obsah
této zkratky vy?

V doslovném prekladu se jedna o ,,spolecenskou odpo-
védnost firem“, tedy odpovédnost firem vii¢i svému okoli,
spole¢nosti i vi€i zivotnimu prostiedi. Moderni obchod vyza-
duje uzivani obaldl, a v naSem pripadé se tedy jedna o odpo-
védnost firem za vliv obalti na nase zivotni prostredi. Tento
vliv je mozné snizit tim, ze obalovy odpad je vytiidén, recy-
klovan nebo jinym vhodnym zptisobem vyuZzivan. K tomu je
nutna organizace odpadovych sluzeb a spoluprace spotrebi-
tele. Oboje nasim firmam zaji$tuje spolecnost EKO-KOM,
ktera tak jejich jménem poskytuje verejnou sluzbu spotre-
bitelim. Firmy jim nabizeji s minimem usili a bez dalSich
naklada zachovat se ekologicky tim, Ze pouzité obaly odlozi
do jednoho z 226 tisic verejné dostupnych kontejnert. Bez
nadsazky tak miiZzeme fici, Ze se vlastné jedna o nejveétsi CSR
projekt v CR, protoze 21 tisic podniki finanéné prispiva na
cely systém tridéného sberu a recyklace obalového odpadu
v CR, ktery je provozovan ve spolupraci s 6000 obcemi a je
24 hodin denné dostupny deseti a ptil milionu spotiebitelim.
Jde o hmatatelny a ¢iselné vyjadritelny prinos firem k ochrané
zivotniho prostiedi. Diky tomu, Ze 70 % vSech spotiebitell
systém vyuziva, neskon¢i na skladkach pres piil milionu tun
odpadu ro¢né. LCA analyzy pak dokazi ¢iselné vyjadrit dalsi
souvisejici pozitiva. Diky tridéni a recyklaci odpadii se napii-
klad ro¢né snizi produkce emisi CO, ekv. 0 1 031 238 tun nebo
usporu vice nez 39 mil. metrd krychlovych vody, coZ se da pri-
rovnat k priitoku Vltavy za 1,5 dne.

v, -

V éem je nejvetsi sila EKO-KOMU, ale i spolecensky prinos,
kdyz ze zdkona je kazZdy vyrobce produkujici obal povinen
zayjistit jeho sbér a recyklaci?

Predevsim je asi nemozné predstavit si, jak 21 tisic firem
operuje samostatné na naSem Uzemi, obchazi spotrebitele
a odebira od nich obaly. Prvnim pfinosem je tedy organizace
celé véci. V praxi to znamend mnoho tisic smluvnich vztahd,
prakticky se vsemi obcemiv CR, ale také se stovkami odpado-
vych firem a desitkami recykla¢nich zarizeni. S tim je spojeno
nezanedbatelné mnozstvi procest ve vykaznictvi a pochopi-
telné i v kontrole. Déle je to efektivni alokace zdrojt shro-
mazdénych od podniki. Jedin€ koncepéni a planovity rozvoj
sbérné sité umoziiuje splnit velmi nadro¢né pozadavky zakona
na dalsi zvySovani recyklace. A kone¢né je to ziskani spotie-
bitelti ke spolupraci. Presveédcit pies sedm miliond lidi, aby
kazdodenné udélali néco navic, vytridili odpad, neni v dnesni
uspechané dobé snadné. Dosadhnout toho prti nizkych nakla-
dech je obtizné. A prave toto je asi nejveétsim prinosem. Pres
70 % ceskych spotrebiteld spolupracuje s nasim primyslem
a obchodem, den za dnem jiz rfadu let tfidi odpad a prijde jim
to zcela normalni. To nam zavidi v mnoha jinych statech EU
aurcité to lze povazovat za uspéch CSR politiky nasich firem.

EXxistence spolecnosti EKO-KOM md sviij vyvoj. Napred jste
byli partneri vyrobcii na zdkladé dobrovolné dohody, nyni jiz
vice nez 10 let plnite funkci autorizované obalové spolecnosti.
Mohl byste popsat presnéji tento vyvoj organizacni a sou-
Casné uvést i vyvoj vécny — tedy jak jsme na tom byli se zpétnym
odbérem a vyuzitim obalovych odpadit od vasich pocdtkit do
dnesni doby? A jaky dalsi vyvoj se ocekdvd?

Té dobrovolné dohod¢ predchazely tfi roky pilotnich
projektd, které plné financovalo pouhych dvanact firem, tak
jako programy Skolniho vzdélavani, které byly vyvinuty jiz
v roce 1997. Pak pfisla dobrovolna dohoda. Mezi roky 1999
a 2002 jsme dokazali zavést tiidény sbér oballl na tiech Ctvr-
tinach republiky. Za nejvétsi tspéch v§ak povazuji to, Ze dob-
rovolné prispivalo na naklady tohoto rozvoje pres pét set
podnikd, které v§ak svou produkcei piedstavovaly polovinu
Ceské produkce obalového odpadu. Dnes po deseti letech se
na to jiz témér zapomnélo, ale dnes$ni uspéchy CR v recyk-
laci se opravdu opiraji o zcela dobrovolnou aktivitu primyslu,
ktery tehdy nijak nebyl nucen zakonem tridény sbér finan-
covat. Samotna zakonnd Uprava platna v plném rozsahu od
poloviny roku 2002 byla uz spise jen implementaci smérnice
EU, protoze vécné pramysl jiz svou odpovédnost plnil a tii-
dény sbér byl na velké ¢asti tizemi statu kazdodenni realitou.
Pro nas samotné pak zakon prinesl formalizaci naseho posta-
veni, protoze zavedl pojem autorizované obalové spole¢nosti
a také prisnou regulaci jeji ¢innosti. To vyreSilo mnoho prav-
nich problémt, na které primysl narazel v dobé ,,dobrovol-
nosti“. JiZ mohu s dsmévem zminit jeden z nich, ktery nam
tehdy opravdu délal vrasky na cele. Dovedete si piedstavit, Ze
vroce 2001 se finan¢ni urady nemohly shodnout na tom, zda
jsou naklady podnikd na zajisténi sbéru a recyklace danove
uznatelné?

Velkym problémem pro nas byl rok 2009, tehdejsi glo-
balni recese vedla ke kolapsu trhu druhotnych surovin. To,
Ze se podarilo udrzet tfidény sbér v chodu, stalo mnoho usili.
Pomohli nam v tom cesti spotrebitelé, kteri tridi kvalitné,
a také urychlené vytvoreni systému smluvnich tridicek, které
jsme dokazali udrZet v provozu. Co nam opravdu nepoma-
halo, byl zajem médii. Po nékolik m¢sica se objevovaly ¢lanky
o tom, jak vytfidény odpad nikdo nechce, a jak je tedy zby-
te¢né tridit. Nebyla to pravda, protoZe veSkery vytridény
odpad nakonec nalezl svijj odbyt, byt za mizernou cenu, ale
svlj dusledek to mélo. Skoro desetina lidi, které jsme tridit
naucili, pod vlivem téchto ¢lankd tridit prestala. Trvalo to
potom tfi roky, nez jsme je dokazali primét, aby s tim znovu
zacali. Pro nas byl rok 2009 poucenim, zZe systém tridéni



musi byt nejen efektivné organizovany, ale musi také pocitat
s finan¢ni rezervou na neoc¢ekavané vykyvy trhu.

Dnes muiZeme cely systém tridéni povazovat za stabilni.
Stabilné je v provozu sit 226 tisic kontejnerti a dalsi pribyvaji.
Je zajisténa sit 150 tridicich linek a zapojeni spotiebitel dale
roste. Lze konstatovat, Ze Cesky spotiebitel jizZ dnes povazuje
bezplatnou sit sbéru obalového odpadu za automatickou pri-
danou hodnotu, kterou od vyrobce ocekava.

Zaposlednich deset let autorizovana obalova spole¢nost
zajistila recyklaci vice nez 5 miliont tun odpadu, a to je v pro-
storovém vyjadrent asi polovina hory Rip. Loni nam byla pro-
dlouzena autorizace do roku 2020. Soucasné se zptisnily cile
recyklace i dal$i poZzadavky na nasi ¢innost, zejména v oblasti
auditu, kontroly, Skolniho vzdélavani a hustoty sbérné sité.
Vypada to tedy, Ze do roku 2020 budeme mit ten Rip recyk-
lovany cely a jesté kousek k tomu. Budeme k tomu i nadale
potiebovat spolupréaci spotiebitelt. Budeme potiebovat, aby
tridily nejméné tfi ¢tvrtiny z nich, a kazdy s téinnosti okolo
90 %. A to nebude snadny ukol.

Dost podstatny vyvoj probihd i v mysleni firem, které produ-
kuji balené zbozi, tedy u vasich klientit. Zacinaji uzivat i svoji
vilastni marketingovou silu na piisobeni obcanské verejnosti
pri akcentu na ekologicnost viastnich obalil. A vy tyto snahy
velmi aktivné podporujete. MiiZete ndm k této problematice
sdélit vice?

Rada firem recyklaci obal@i povazuje za soucast firemni
politiky a také ji komunikuje jako svou CSR aktivitu. Nutno
rici, ze pravem. Nase podpora tedy odpovida jejich poptavce.
Nejde v praxi o nic jiného neZ o poskytovani dat o environ-
mentalni G¢innosti jejich zapojeni do systému a také dat
o0 jejich podilu na celém systému. Marketingové vyuziti je jen
na nich. Nesmite zapominat, Ze jednou ze zasad nasi ¢innosti
a také podminek uloZenych zakonem je, Ze nesmime zvyhod-
novat zadného klienta ani mu poskytovat jakékoli specialni
sluzby. To plati i v tomto pripad¢, data jsou dostupna vSem
a jejich vyuziti je Cisté véci individualnich firem, jejich roz-
hodnuti i jejich nakladd. Za vSechny firmy zapojené v naSem
systému v§ak miiZeme fici to, Ze tridény sber obald je velmi
uspesSny CSR projekt celého ceského primyslu. CoZ potvrzuji
iveskera Cisla, ktera vykazuje EUROSTAT. Ten nas, nase spo-
trebitele, podniky i obce radi na predni mista v EU v oblasti
recyklace obalového odpadu.

V breznu se v TOP HOTELU Praha uskutecnila vyznamnd
akce porddand vasi spolecnosti s ndzvem ,,Konference OBALY
2013%. Co bylo ditvodem pordddni této odborné uddlosti?
Jaky cil byl poradateli nejvice akcentovdn?

Konferenci obaly 2013 jsme usporadali na zakladé
poptavky neékterych nasich klientd po Sir§im pohledu na oba-
lovou problematiku ve vztahu k Zivotnimu prostredi. Chtéli
jsme také otestovat, zda je konferenéni forma vhodny zpuasob,
jak nase klienty informovat o novinkach tykajicich se obalové
legislativy, aktivitach spole¢nosti EKO-KOM, tfidéni a recyk-
laci odpadu v¢etné zajimavosti a trendll ze svéta obalti. Cilem
bylo informovat a sou¢asné také vytvorit prostor pro setka-
vani a diskuze. I presto, Ze naSe klienty pravidelné informu-
jeme at uz prostrednictvim osobnich setkani, nebo pomoci
zpravodaje ¢i seminard, reakce ucastnikd ukazala, ze kon-
feren¢ni forma diskuze o obalové problematice je vitanym
dopliikem.

Mohl byste v této souvislosti pribliZit priibéh celé konference
a soucasné uvést, co konference resila a k jakym zdvériim
dosla?

Konference se programové skladala z jedenéacti pre-
zentaci, rozdélenych do tech tematickych blokt. Kazdy se
zabyval tématem obali z jiné perspektivy. Uvodni blok byl
vénovan aktualnim informacim o vyvoji ¢eské a evropské
obalové legislativy, nasledujici ¢ast se vénovala vzdélavani
a informovani spotfebitelti a také postoji spotrebitele k envi-
ronmentalni problematice. V ramci ptipadovych studii
se ucastnici meli moznost seznamit s vyuZitim pozitivnich
vysledki tridéni a recyklace obalovych odpadti v ramci CSR
aktivit vybranych firem. S velkou odezvou ucastnikd se setkal
podrobny rozbor toho, co se d€je s obalovymi odpady po jejich
vytridéni do barevnych kontejnert.

Na tomto nultém ro¢niku konference jsme si otesto-
vali, Ze sloZeni prfednasek bylo pro navstévniky zajimavé, coz
potvrdila i hojna ucast. Myslim, Ze pozitivni reakce ukazala
potiebu v tomto formatu pokracovat. Urcité zvazime rozsi-
feni o tematické workshopy, které by pokryly rozmanitost
zameéreni ucastnikad.

Za rozhovor dékuji.
Ing. FrantiSek Kruntordd, CSc.
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MILCOM

servis a.s.
Co pfipravila
spole¢nost MILCOM
servis, d. s.,

pro zakazniky
v roce 2013?

Ing. ONDREJ BORSKY, MILCOM servis, a. s.

pole¢nost MILCOM servis, a. s., je ryze ¢eska firma, kte-

rd uspesne pusobi na naSem trhu i v zahranici jiz fadu let.
Jejim krédem je prinaset svym zakaznikim stale efektivnéjsi
a komplexnéjsi reSent jejich potieb. V tomto duchu rozviji své
aktivity i divize zabyvajici se distribuci analytickych labora-
tornich piistroju. Vyrobcem téchto zarizeni, ktera se vyuziva-
ji v rznych zpracovatelskych odvétvich, je predev$im jedna
z nejvyznamngéjSich svétovych firem v daném oboru — spolec-
nost FOSS.

Co je ve spoleénosti MILCOM servis nového?

V soucasné dobé¢ se v divizi provadéji vyznamné zmeny
jak v oblasti administrativni, tak i personalni. Jejich cilem je
zvysit komfort jejich odbérateld, zjednodusit administrativni
narocnost stediska a zaroven posilit pozici na vysoce kon-
kurenénim trhu. K jiz realizovanym opatfenim patii napft.
inovovany cenik servisnich praci, prohloubeni vzdalené soft-
warové podpory pro uzivatele pristroji apod. V blizké dobé
se roz$iri nabidka Skoleni analytickych pristroji a souc¢asné
probiha intenzivni priprava pro spusténi e-shopu. Uvedené
¢innosti sleduji v podstaté jediny cil — dodat zakaznikovi

»nejlepsianalyticka feSeni®, ktera povedou k uspore jak mate-
ridlnich, tak i finan¢nich nakladl a soucasné ke zlepSeni vza-
jemné komunikace.

V oblasti personalni doslo v souvislosti s odchodem do
dtchodu k ukonceni aktivni ¢innosti vedouciho strediska
pana MVDr. Kadlece, ktery nyni ptisobi uZ jen jako externi
poradce. Timto mu patii podékovani za jeho vysoky prinos,
ktery projevil nejen v potravinarském a zemédélském odvétvi,
ale i v mnoha dal$ich smérech.

Jaké konkrétni akce éekaji na zdakazniky
v leto$nim roce?

LetosSni rok spole¢nost predstavi odborné verejnosti
tfi pristroje. Tim prvnim je novy analyzator MilkoScan FT1,
nastupce uspésné rady MilkoScan, vhodny pro analyzu
mléka a tekutych mléénych vyrobkd. Tim druhym je Oeno-
Foss, nejmensi FTIR analyzator na svété urceny pro analyzu
vin a mostd. A konec¢né velky pracant FoodScan, vhodny pro
analyzu jak mlé¢nych, tak mastnych polo/tuhych surovin
avyrobkd. Nazivo tak budou mit zdkaznici moznost vyzkouset
sijejich snadnou obsluhu, intuitivni ovladani, rychlost a pres-
nost.

MilcoScan FT1

OenoFoss

FoodScan

Maximdlné piesné a piesto efektivné

Hlavni prednosti FOSS analyzatora jsou hotové robustni
kalibrace sesbirané ze stovek az tisicti vzorki z celého svéta.
Doslovné tak spolec¢nost priveze, nainstaluje a miZe se zacit
mefit, aniz by bylo nutné dale se o kalibraci béhem roku
starat. Odpada tak finané¢ni, zdlouhavy a naro¢ny proces
sbéru vzorkl a zanaseni si nevédomky chyby do kalibra¢ni
kiivky. Presto ani ten nejlep$i pristroj na svété se neobejde
bez kvalitniho servisniho zasahu. Tak, jak pravidelné servisu-
jeme své auto, je dobré nechat si pravideln¢ seridit analyzator.
Je az zarazejici, Ze mnozi stale rad¢ji zanedbavaji tuto péci
a veri, ze prave jejich pristroj pracuje bezchybné a nepotie-
buje zadnou preventivni prohlidku, a mylné tak ,,usetii“ par
stovek korun za servis. Proto spole¢nost doporucuje myslet
doptedu a vyuzivat preventivni kontroly. Tim se prodlouzi
jeho Zivotnost, odpadnou neo¢ekavané prostoje a ve vysledku
se uSetii nemalé penize.

www.milcom.cz H
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vyiiva / potravinova

MYTY a fakta
O CHLEBU

Ing. JAROMIR DRIZAL,
predseda Podnikatelského svazu

7 vo

pekafd a cukréid v Ceské republice

v uplynulych 20 letech prosel cely pekarsky obor dyna-
mickym rozvojem. Socialistické velkopekarny presly do
soukromych rukou, nabidku na trhu ozivily nové vznikajici
remeslné pekarny, vyrobci mohli diky otevieni hranic na-
kupovat nejmodernéjsi vyrobni zarizeni, prostrednictvim
novych technologii, surovin a ptisad reagovali pekafi na
rychle se ménici trzni prostredi a spotiebitelské preferen-
ce. A tak jako se vyvijela nase spole¢nost, ménilo se i trzni
prostiedi a podminky pro vyrobu chleba. Pied rokem 1989
m¢l zakaznik v obchod€ pouze omezeny vybér druhd chle-
ba. Soucasna nabidka chlebového sortimentu na trhu je
opravdu bohata, co se ty¢e mnozstvi druhf, surovinového
sloZeni, originalnich tvari, hmotnosti a regionalnich spe-
cialit & biochleba. V roce 2011 vyrobilo 750 pekéaren v Ces-
ké republice témér 290 tis. tun chleba a primérna spotieba
na obyvatele byla dle tdaji CSU 42,4 kg. Denné tak pekafi
vyrobili okolo 1 milionu kusti chleba — co chléb, to original.
A protoze chléb je v Cechéch stejny fenomén jako tieba pivo
a denn¢ jej konzumuji a samoziejme i hodnoti jeho kvali-
tu spotrebitelé, vaze se k nému rada mytt. Tento ¢lanek re-
aguje na nekteré zazité myty o chlebu a uvadi je na pravou
miru.

bezpeénost

Mytus ¢. 1:
Chléb by mél byt levny!

Nikoliv, chléb by mél byt kvalitni a jeho cena by
méla odrazZet naklady na jeho vyrobu a priméreny zisk
pro pekare. ,Na chleba se tézko vydélava,“ rikavalo se
a chléb byl v minulosti i uréitym meritkem hodnoty véci.
Dnes tato pravda jiz neplati — spotiebitelska cena 1 kg kon-
zumniho chleba v Ceské republice je velmi nizka (dle CSU
22,45 K¢) a zdaleka neodrazi hodnotu tohoto produktu. Je
to dano zejména diky cenové politice obchodnich retézcd,
kde se ¢asto prodava chléb v akénich cenach za ,Super
cenu®.

Situace ve vyspélych statech EU je naprosto odliSna
— chléb je vyrazné drazsi. Jako dobré srovnani muize slouzit
porovnani ceny benzinu a chleba. Napriklad v Némecku 1 kg
chleba stoji v pekarstvi od 2,40 €, ale 1 litr benzinu se pohy-
buje okolo1,60 €. To znamena, Ze chléb je o polovinu drazsi
nez benzin.

V Cechach je systém hodnot a cen deformovany —
o vice nez polovinu je drazsi benzin nez chléb. Mytus lev-
ného chleba vznikl za socialismu, kdy byla cena prakticky ze
100 % dotovana. V roce 1989 stal 1 kg chleba 4,40 K¢, a za
20 let se tedy cena zvySila pétinasobné. Naklady na jeho
vyrobu a primérna mzda v CR se vsak za toto obdobi zvysila
vice nez desetinasobné.

Mytus ¢. 2:

Kvalita chleba
se v posledni dobé zhorsila!

Je to naopak, spokojenost spotiebitel s kvalitou
a nabidkou chleba stoupla. Neni tak pravdivé tvrzeni, ze
nastal ,,Konec ¢eského chleba“, jak hlasal bulvarni ¢lanek
v Hospodarskych novinach. Na otazku, jak to doopravdy je
s ¢eskym chlebem, mohou nejlépe odpovedét jeho konzu-
menti. A protoZe nazory na chleba, stejné tak jako na pivo
¢i spravné sestaveni narodniho tymu fotbalistti se mohou
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riznit, je tteba pouzit co nejobjektivnejsi metodu hodnoceni.
Tou je dle mého nazoru spotiebitelské Setreni. Z vysledki
Setreni, které pro Ustav zemédélskych a ekonomickych
informaci v fijnu a listopadu 2009 provedly firmy Incoma
Reasearch a GfK, vyplyva, zZe chléb je hodnocen mezi nejlep-
$imi potravinami (spokojeno 56 % zakazniku), a ve vyvoji
indexu kvality v letech 1988 az 2009 mu patri dokonce
prvni misto s indexem zlepSeni 148,0. Kvalita chleba
a jeho nabidka se dle spotfebitelti prokazatelné zlepsila.
Kvalita chleba je dnes stabilizovand, o ¢emz sved¢i vysledky
kontrol dozorového organu — Statni zemédélské a potravi-
narské inspekce za posledni tfi roky. Vyrobky odpovidaji
platnym normam, jakostni vady jsou zjiStovany pouze
ojedinéle.

Mytus <. 3:

Dobry chléb se dd vyrobit
jen klasickym zpusobem!

Vyroba chleba klasickym zptisobem, tj. postupnym
pomnoZovanim Zitného kvasu, neni jedinym spravnym
technologickym postupem. Pekaisky obor nemuize ustr-
nout na urovni druhé poloviny minulého stoleti, vyviji
se stejné jako celd spole¢nost. Dynamicky rozvoj tech-
niky, novych technologii, surovin a prisad umoziuje dnes
pekardm vyrabét kvalitni chléb v kratSim case, a to pod-
tradi¢ni technologie je reakci na zmény na trhu v posledni
dobé¢ i na znacné kolisajici objednavky obchodnikti narusu-
Stejnym zplisobem se vyrabi chléb i ve vyspélych ,chle-
bovych“ zemich, jako je Némecko nebo Rakousko. Také
dnes jiz neplati, Ze vSichni zadkaznici uptednostnuji kva-
sovy chléb — situace se méni, fada signalt z trhu ukazuje,
ze zakaznici (zejména mladsi generace) si oblibili i jiné
druhy chleba, spotrebitelské preference jsou dnes velmi
rozmanité. Prestoze autor ¢lanku je velkym priznivcem kla-
sické metody vyroby chleba, respektuje soucasnou realitu.
Vysledky narodni soutéze CHLEB ROKU totiz ukazuiji, ze
v posledni dobé se prosazuji pekarny se zkracenym vedenim
kvasu. Stejné jako polévka muize byt instantni nebo domaci
knedlickova, lze vyrobit chléb standardni i vysoké kvality:
zakaznik ma v§ak dnes mozZnost si vybrat a za kvalitu pri-
platit.

vyiiva / potravinova

bezpeénost

Mytus <. 4:

Pekafi vyrdbi chléb z pytlo
nacpanych enzymy a ,ecky”!

ZlepSujici pripravky pouzivané pri vyrobé chleba
vychazeji prevazné z prirodnich materialt a jejich cilem
je zlepSovat vyslednou kvalitu chleba. Pro vyrobce zname-
naji ¢asto zjednoduseni, popt. zkraceni vyrobniho postupu
a zefektivnéni vyroby (méné zmetki). Pro spotiebitele prinasi
standardni kvalitu, vétsi pestrost sortimentu a ¢asto také delsi
trvanlivost vyrobku a zaru¢ené vyzivové a zdravotni vlastnosti.
Tyto prostiedky se bézné pouzivaji pti vyrob¢ chleba ve v§ech
statech Evropské unie. Enzymy (fermenty) jsou jednoduché
¢islozené bilkoviny, které katalyzuji chemické premény v chle-
bovém kvasu a tésté, ajsou proto prospésné. Upeceny vyrobek
jiz zadné enzymy neobsahuje! Pridatné latky a aditiva (lidove
»ecka“) maji v potravinarstvi pejorativni nadech. Je to v§ak
opét mytus, pokud se pouzivaji pri vyrobé chleba (stabilizatory,
emulgatory), je to v souladu s velmi prisnou legislativou EU.
Nektera ,,éc¢ka“ maji naopak pozitivnivliv na lidsky organismus
—jako prikladlze uvést lecitin, ktery se do nékterych specialnich
chlebd pouziva a ma priznivy vliv na ¢innost mozku (pamét).

Mytus <. 5:
Mékky chléb = spravny chléb!

Spravny chléb by mél naopak po zmacknuti zapraskat
a spodni kiirka by méla po poklepani ,,zazvonit*. Neni na
$kodu, kdy? je na povrchu trochu rozpraskany. Cerstvy chléb
neni vzdy ten nejmeket, ktery se da zmacknout. Takové chleby
jsou jako buchta — mékkost ovliviiuje vétsi mnozstvi vody.
Chléb ma byt dobie propecen, jen tak si zachova aromatické
latky a ma pak mensi sklon k plesnivéni. Zejména pti nakupu
chleba v supermarketech se do povédomi spotrebitelské
vefejnosti vloudila mylna predstava, Ze mékky chléb rovna
se ¢erstvy chléb. Obchodnici, aby vyhovéli poptavce, nuti
pekare, aby takovyto méné propeceny chléb dodavali zakaz-
niktim. Pekari samoziejmé respektuji nakupni preference
a ,,mékky“ chléb vyrobi a dodaji.

Mytus <. 6:
Chléb by mél vydriet minimdlné ¢tyii dny!
Neni pravda, Ze chléb musi vydrzet étyri dny. Ceska

statni norma CSN 56 1016 Konzumni chléb z roku 1981 sta-
novila kdysi trvanlivost a zaru¢ni dobu konzumniho chleba
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na 36 hodin po upeceni (pouze konzumni chléb, nikoliv spe-
cialni). Trvanlivost chlebt si dnes stanovi vyrobce sdm podle
provedené skladovaci zkousky. Jsou-li vyrobky uchovavany
podle pozadavkil prislusné normy, ruci vyrobce za jakost
vyrobenych chlebt vétsinou 24 hodin od splnéni dodavky. Za
20 let se radikalné zvysila ¢etnost nakupi chleba, av§ak
podstatné mensi hmotnosti — zakaznici vice preferuji cers-
tvost. Dnes pekari vyrabi chléb 7 dni v tydnu, takZe neni pro-
blém s Cerstvosti jako kdysi a chléb se nemusi kupovat ,,do
zasoby*‘ na nékolik dnti dopiedu.

Mytus <. 7:
Chléb nepiinasi zdravotni benefity!

Neni to tak. Vedle skute¢nosti, zZe chléb tvori zaklad
vyzivové pyramidy, ocenuje dnedni véda i jiné klady: jde
o vyznamny zdroj bilkovin, vitaminti rady B, Zeleza, vap-
niku a samozrejmé vlakniny, jiZ je v nasi stravé stale nedo-
statek. Vlaknina ptisobi aktivné proti civilizaénim chorobam,
snizuje hladinu cholesterolu, je prevenci cukrovky a ma pre-
bioticky ucinek v tlustém stievé (prevence rakoviny). Vyssi
podil zita v chlebu zase blahodarné pdsobi na peristaltiku
strev, proti zacpé a nadorim. Zito ma také vysokou nutrié¢ni
hodnotu a pestrou $kalu mineralnich latek. Chleby z celozrnné
mouky priznivé ptisobi na glykemicky index (vyrovnanéjsi
hladina cukru v krvi) a jsou bohaté na vitaminy, mineralni
latky a esencialni mastné kyseliny. Pii vybéru chleba by méli
proto spotiebitelé mit na zreteli, jaky druh a sloZeni je nej-
vhodnéjsi pro jejich zdravotni potieby.

Mytus <. 8:
V zahraniéi maji lepsi!
Cesky chléb neni horsi nez ten zahraniéi, pravé
naopak, coz muize jisté dosvédcit kazdy, kdo na delsi dobu
vycestuje ,,ven“ — nejvice se lidem styska po ¢eském chlebu
a pivu. Navic v okolnich statech lze koupit v supermarke-
tech pouze baleny chléb s delsi trvanlivosti (Casto oSetfeny
chemickymi konzervanty). V pekarskych specidlkach jsou
sice k dostani Cerstvé a kvalitni chleby (stejné jako u nas),
avSak v nesrovnatelné vyssi cenové hladin€. Za poslednich
20 let se u nas podstatné zkvalitnil zdkaznicky servis, ¢erstvy
chléb je k dostani 7 dnii v tydnu, ve firemnich prodejnach
Cerstvy chléb. Dnes si zakaznik miize skute¢né vybrat.
Nabidka chlebového sortimentu je opravdu bohata, co se
ty¢e mnozstvi druhd, surovinového sloZeni, originalnich
tvart a hmotnosti, regionalnich specialit a v posledni dobé&
ibiosortimentu.

Mytus <. 9:
Nejdéle ¢erstvy vydrii v ledniéce!

Naopak, v lednic¢ce chléb zestarne pravé nejrychleji.
Chléb, pokud je spravné vyroben a dostate¢n¢ propecen, je
v podstaté pomérné trvanliva potravina. Av§ak béhem jeho
uchovavani dochazi ve stridé k radé fyzikalné-chemickych
zmeén, které souhrnné€ nazyvame starnutim chleba. Jedna se
zejména o tzv. ,retrogradaci Skrobu®, prikteré Skrob postupné
prechazi z gelovité struktury zpét do struktury krystalické,

bezpeénost

ve které se ptivodné nachazel v mouce. Cely proces je dopro-
vazen postupnou ztratou elasticnosti stiidy a nartistem jeji
drobivosti. Pfi tomto procesu se z chleba uvoliuje voda —
chléb vysycha. Nejrychleji tento nezadouci proces probiha
pri teploté 0 az 10 °C, proto chléb nikdy neskladujeme v led-
nicce. V praxi je doporucovano skladovat chléb pfi teploté
20-25 °C, zabalit po vychladnuti do Cisté utérky a nasledné
vlozit do vhodné nadoby (tzv. chlebovky), ktera mu umozni
dychat.

Mytus . 10:

Kupte domdci pekdrnu,
vyrobite si kvalitni chléb sami!

Mit domaci pekarnu je soucasny prodejni hit v oblasti
domaécich spotiebi¢d. Na trhu je mozné poridit zarizeni
rtzné kvality v riznych cenovych relacich. Stejné tak rizno-
rodé mohou byt vyrobni postupy a vysledky snazeni majitelt
domacich pekaren. Ti vétSinou pe¢ou chléb z predem priipra-
venych sypkych smési a pridavaji do té€sta k nakynuti drozdi.
Zcela urcité Ize na takovémto zarizeni vyrobit chléb cer-
stvy (hlavni vyhoda), ktery byva samoziejmé i chutny. Sku-
tecné kvalitni chléb se v§ak pozna az druhy ¢i treti den po
upeceni — zde by vS§ak produkt z domaci pekarny zrejmé
neobstal v porovnani s dobre propec¢enym kvasovym chlebem
vyrobenym v pramyslové ¢i remeslné pekarne.
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Pivo CELIA
je zdravé dité

Ing. JOSEF SKACH, CSc.

Ve dvou letech umi chodit na trhu

Kaidy zacatek je tézky a platnost této vSeobecné uznavané
zkuSenosti se ukazala i v tomto piipadé. Béhem pripravy
projektu FI-IM5/067 v ramci programu IMPULS, na jehoz
zakladé bylo zajisténo spolufinancovani reseni, se sice po-
darilo ziskat nékolik zajemct o realizaci uspéSného fesent,
ovsem pfijednanich o licenéni vyrobé po dokonéeni projek-
tu se jiZz na ptivodni zajem nepodatrilo navazat. Dostatek od-
vahy k zavedent vyroby nasel az Zatecky pivovar, spol. st. 0.,
ktery pri pripravé projektu nebyl viibec osloven. O tom, Ze
to bylo proziravé rozhodnuti, se Zatecky pivovar presvédéil
prakticky okamzité po uvedeni prvni Sarze lezaku CELIA na
trh koncem roku 2010. OkamZzité se spustila doslova lavina
pozitivnich ohlasu lidi suzovanych celiakii, ktefi ocenovali
kvalitu piva CELIA, coZ je lezak s charakteristickymi senzo-
rickymi atributy piva ¢eského typu. Pro vyrobu je pouziva-
no 100 % ¢eského sladu v sypani a vyhradn¢ zatecky chmel
a chmelové preparaty vyrobené ze zZateckého chmele. Mla-
dina je pripravovana dekok¢nim dvourmutovym postupem.
Na pripravu mladiny navazuje klasicky studeny postup
hlavniho kvaSeni s odpovidajici dobou zrani. Jedna se tedy
o svétly lezak s obsahem alkoholu 4,5 % obj., bohatou bilou
pénou, zlatavou barvou, piijemnou sladovou vini, osvézu-
jicim fizem napoje a harmonii chuté, ve které je sladéna po-
catecni sladkost s doznivajici lahodnou horkosti. Od uvede-
ni na trh (2010) obsadila CELIA témér vyhradné segment
bezlepkového piva ve vSech maloobchodnich retézcich, kte-
ré se zabyvaji prodejem bezlepkovych potravin. Objem pro-
deje neustale roste a export piva Celia zacal jiz v roce 2011,
tedy jen né€kolik mésicli po uvedeni na ¢esky trh. V soucas-
nosti je CELIA exportovana do Italie, Slovenska, Svédska,
Velké Britanie, Finska a Norska. Zajem zahrani¢nich zakaz-
nikd pretrvava. V leto$nim roce probihaji jednéni o vyvozu
do USA a do Austrélie.

Legislativni podminky a konkurence na trhu

Projekt FI-IM5/067, jehoz cilem bylo vypracovani tech-
nologie vyroby nového typu piva s charakteristickymi senzo-
rickymi vlastnostmi ¢eského piva, které by mohli konzumovat

bezpeinost

celiaci odkazani na bezlepkovou dietu, byl ptripravovan
v roce 2007 a reSeni bylo zahajeno po jeho schvaleni
v roce 2008. Ukoncen byl v prosinci roku 2010. V dobé pri-
pravy projektu platila pro oznacovani potravin vhodnych
pro nemocné celiakii vyhlaska Ministerstva zemédélstvi
¢. 54/2004 Sb., ktera byla n¢kolikrat novelizovana. Od 1. 1.
2012 pak plati Narizeni komise EU ¢. 41/2009 o slozeni
a oznacovani potravin vhodnych pro osoby s nesnasenli-
vosti lepku, které definuje jako jedinou hranici pro ozna-
¢eni jako bezlepkové potravina 20 mg lepku/kg potraviny
ve stavu uréeném ke spotiebe¢. Pro tcely tohoto natizeni
se ,,lepkem“ rozumi bilkovinna frakce z pSenice, zita, je¢-
mene, ovsa nebo jejich kfizencl a derivaty této bilko-
vinné frakce, na kterou maji nékteré osoby nesnasenlivost
a které je nerozpustna ve vodé a 0,5 M roztoku chloridu
sodného.

Je samozrejmé znaénym prinosem, Ze nova smernice
EU definuje jednoznac¢nou hranici ,prijatelného* obsahu
lepku v potravinach, ale zlistava nékolik podstatnych otazek.

Dosud neni zndma bezpecna denni davka lepku pro
nemocné celiakii. Ta bude pravdépodobné zavisla krome
jiného na stupni onemocnéni a bude se ziejmé pro jednot-
livé pacienty liSit. Stanoveny limit v§ak umozni lepsi orien-
taci pro dodrZovani naro¢né celozZivotni diety.

Na prvni pohled je ziejmé, Ze autoti definice lepku
pfti jeji formulaci neméli pfili§ na mysli pivo. Pivo je vodny
roztok Sirokého spektra latek, mezi které patii predev§im
etanol, sacharidy, bilkoviny, aminokyseliny, hotké latky
z chmele, polyfenoly, vitaminy a fada dal$ich. Dosud bylo
v pivu identifikovano nékolik tisic latek. Jedna se logicky
o latky ve vod¢ rozpustné. Jestlize je lepek pro tcely smér-
nice definovan jako bilkovina ve vodé nerozpustna, bylo by
mozno dovozovat, Ze lepek v pivu neni pritomen. Opak je
vSak pravdou.

V pribéhu vyroby piva totiz dochéazi k podstatnému
Stépeni bilkovin na mensi fragmenty. Této enzymové hyd-
rolyze podléha i lepek z je¢ného sladu. Vysledkem jsou roz-
pustné peptidy o rizném poctu aminokyselin. Pro celiaky
toxické jsou pentapeptidové sekvence gliadinu QQPFP,
QQQFP, LQPFP a QLPFP (Q = glutamin, P = prolin,
F = fenylalanin, L = lysin).

S touto skute¢nosti souvisi otazka vhodné analytické
metody pro stanoveni lepku v pivu. Z uvedeného vyplyva,
Ze je tieba se soustiedit na toxické pentapeptidové sekvence
gliadinu. Podle Codex Alimentarius a Codex Committee
on nutrition and Food for Special Dietary Uses je doporu-
¢enou referenéni metodou kompetitivni imunochemicky
test ELISA vyuzivajici protilatku R5. Ta umoznuje zachytit
toxické pentapeptidové sekvence gliadinu QQPFP, QQQFP,
LQPFP a QLPFP (Q = glutamin, P = prolin, F = fenyla-
lanin, L = lysin). Nicméné problémy s exaktnim prepoctem
na obsah glutenu, resp. lepku pretrvavaji. Zistava pouze
obecné pouzivany faktor 2, ktery vychazi z predpokladu, ze
gluten obsahuje cca 50 % gliadinu. To je ovSem z hlediska
kontroly ponékud problematické.

Koncentrace gliadinu v pivu zavisi nejen na odrtadeé
je¢mene pouZité pro vyrobu sladu a typu sladu, ale také
na vlastni technologii vyroby piva — stupni ndhrady jec-
ného sladu cukernymi surogaty v sypani, varnim postupu,
zptisobu hlavniho kvaseni a zrani a v neposledni fad¢€ na
postupu koloidni stabilizace piva. Jednotlivé Sarze jed-
noho druhu piva vyrobené v jednom pivovaru se tak mohou
vyznamné liSit v koncentraci toxickych peptidd. V nékterych
pripadech se i bézné komercni lezaky vice méné nahodné
dostanou pod uroven 20 mg/l urenou ve vySe citované
smeérnici, a mohou byt tedy oznaceny jako ,bezlepkova
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potravina“. Toho nékteré pivovary vyuzivaji, a proto se na
trhu objevuji piva takto oznacena.

Je vSak treba si uvédomit, Ze limit 20 mg/kg platny
v Evropské unii je pomérné benevolentni. Naptiklad v Aus-
tralii je tento limit pouhé 3 mg/kg pri stanoveni stejnou
metodikou. Dilezity je obsah lepku i z hlediska konkrétni
potraviny. Jestlize bézna porce chleba (cca 100 g) s takto limi-
tovanym obsahem lepku znamen4 prijem 2 mg, tak v pripadé
piva, kdy za béZznou porci mizZeme povazovat 0,5 1, je to uz
10 mg lepku. Tedy 5x vice nez v pripadé chleba. Z tohoto
dtavodu byl pfti vyvoji technologie vyroby piva CELIA kladen
ddraz ne na splnéni zakonného limitu, ale na dosazeni co nej-
nizsi koncentrace peptidd neptijatelnych pro celiaky. Jejich
obsah se v pivu CELIA pohybuje okolo meze stanovitelnosti
metodou doporucenou v Codex Alimentarius, tedy okolo
5 mg/kg. A tento obsah je kontrolovan u kazdé Sarze expedo-
vané na trh. V tomto pripadé uz je co do prijmu lepku ,,porce*
chleba srovnatelna s ,,porci® piva, coz je nepopiratelna konku-
ren¢ni vyhoda.

Ocenéni za inovaci
pro CELIl v roce 2012

Jiz od 23. 6. 1993 plni Asociace inovacniho podnikani
Ceské republiky tlohu nevladni organizace v oblasti inova¢-
niho podnikani. Od roku 2010 je vyzkumnou organizaci spliiu-
jici pravidla ramce spolecenstvi Evropské unie. Pravidelné od
roku 1996 vyhlasuje prestizni soutéz o Cenu Inovace roku.
V ramci této soutéZe jsou hodnoceny nejkvalitnéjsi inovacni
produkty prihlagovatel se sidlem v Ceské republice. Do sou-
téze je mozné prihlasit pouze inovace, to znamena uspésne na
trh uvedené nové vyrobky, popt. do praxe zavedené nové tech-
nologie a technologické postupy. Tato kritéria nespliuji napf.
prototypy uréené k doreSeni provoznich charakteristik. Kaz-
doro¢né byva ze soutéze vyrazovana fada prihlasek proto, Ze
prihlaSované reSeni prozatim nedosahlo stadia inovace.

Prihlaska do soutéze musi obsahovat jednoznaénou
charakteristiku plnéni kritérii této soutéze:

A — technicka troven produktu

B — ptivodnost feSeni

C — postaveni na trhu, efektivnost
D —vliv na Zivotni prostredi

bezpeénost

Vyhlaseni vysledkd soutéze Cena Inovace 2012 bylo na
setkani s inova¢nimi firmami, které se uskutecnilo 7. prosince
2012 v Jednacim salu Senatu Parlamentu CR v ramci
INOVACE 2012, Tyden vyzkumu, vyvoje a inovaci CR.
Setkani bylo uspoi4adano ve spolupraci AIP CR a Vyboru pro
hospodaistvi, zemédélstvi a dopravu Senatu Ceské republiky
pod zastitou predsedy vlady Ceské republiky Petra Necase.

CELIA — pivo bez lepku obdrzelo v této soutézi Cestné
uznani. [ |
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Historie vyrohy
a baleni piva
~ 2. CAST

Ing. VLADIMIR SEFRNA, CSc.,
Fakulta strojni,
Ustav vyrobnich stroji a zafizeni, CYUT

=4

Cechach se pivo do lahvi poprvé zacalo plnit v roce 1841

v Praze. Stalo se tak v pivovaru U Krizovnikd na Starém
Mésté. Slo pouze o prvni pokus distribuce chmelového moku
v novém obalovém materidlu. Zaméstnanci tohoto pivova-
ru dokonce rozvazeli povozem lahvové pivo po kupeckych
kramcich Prahy. Tento zpudsob distribuce chmelového moku
byl pro druhou polovinu 19. stoleti dosti neobvykly. V té dobé
se ve vétSin€ ostatnich pivovarti nebo i u obchodnikt, kteri
se zabyvali prodejem lahvového piva, pouzivaly kameninové
lahve. Viceméné¢ ¢astéji bylo vyuZzivano plnéni piva do lahvi
v malych soukromych stac¢irnach. Obchodnik nebo i hostin-
sky v hospodé si musel zakoupit malou plni¢ku lahvi a nechal
si specializovanou firmou vyrobit urcity pocet lahvi (s ohle-
dem na pocet svych predpokladanych zakaznikd). Zastou-
peni sklenénych pivnich lahvi v§ak bylo na trhu s pivem za-
tim mizivé. Pozdéji si tento obal své misto nasel. Skladovani
a prevoz piva v té dob€ nejbéznéjsi, v sudech, byl velmi naroc-
ny a vyplatil se spi§ jen hostinskym. Ostatni konzumenti se
tak museli vydat se dzbankem do hospody.

V této dob€ vyrobené lahve na pivo byly bud bez napisu,
nebo s napisem, a ty byly drazsi. Poté si obchodnik nebo hos-
tinsky nechal z pivovaru ptivézt sud piva a mohl chmelovy
mok prodavat v mensich obalech. Néktetfi obchodnici se na
prodej lahvového piva primo specializovali. Lahve na plnéni
piva tehdy nebyly samozrejmosti a mély své vlastniky, délily
se na pivovarské a pivni. Pivovarskeé lahve byly v majetku pivo-
varu a mély napis nebo logo vyrobce piva. Majiteli pivnich
lahvi byly soukromé osoby, firmy nebo spolky, které samy pivo
nevyrabély. Byly to lahve hostinskych, hoteliért, kteri staceli
pivo z pivovart do svych lahvi, ale tieba i sta¢iren nebo skladd,
a pak jej teprve pred prodejem stocit do lahvi. Lahve se uzavi-
raly zpocatku korkem, pozdéji se pieslo na keramickou zatku,
jezbylaupevnéna k hrdlu. Od po¢atku masovéjsiho pouzivani
lahvi jako pivniho obalu zacal existovat a fungovat systém
zalohovani tak, jak existuje i dnes. Spotrebitel si tehdy napo-
prvé koupil lahvové pivo a zaplatil zdlohu na lahev. KdyzZ priSel
podruhé, prinesl si ¢isté vymytou lahev a nechal si do ni stocit
nové pivo. Kdyz se zakaznik rozhodl, Ze nebudete dale kupovat

lahvové pivo, vratil obchod-
nikovi cistou lahev a on
vyplatil zpét zalohu. Skle-
néné pivni lahve v této dobé
a v dobach dalsiho rozvoje
baleni piva byly pfimo umé-
leckym dilem. Kazdy pivovar
chtél tvarem a vzhledem
svych lahvi ukazat na svoji
existenci, odliSit od ostat-
nich, §lo v podstaté z dnes-
niho pohledu o marketing
a reklamu. Na lahvich se
objevovaly jména vyrobcil
piva nebo loga pivovarda.
Napisy byly lité, leptané,
piskované, vybrousené nebo
jenvyskrabané.

Do roku 1875 byl pro pivni lahve pouZzivan jediny pou-
Zivany objem z dolnorakouské sestavy dutych meér, a tim byla
znama ,holba“. Holba me¢la objem zhruba 0,7 litru. Datem
1. ledna 1876 byl zaveden 1 litr jako soucést decimalni met-
rické soustavy a lahve poté jiz mély vétSinou objem 1,0 ¢i
0,5 litru. Zakladnim typem lahvi vyrobenych na konci 19. sto-
leti byl cylindricky typ.

Cena piva v lahvich byla na poc¢atku 20. stoleti vysoka,
takze si pivo vtomto obalu mohli dovolit pouze bohatsi lidé.

Do roku 1972 se pouzivala v Ceskoslovensku pivni
lahev dle CSN. V roce 1972 zde byla zavedena lahev o objemu
0,5 litru oznacovana jako EURO, jejiz tvar pochazel z Francie,
ale pouzivala se v mnoha zemich Evropy. V Ceskoslovensku
méla hnédou a pozdéji i zelenou variantu (lidové maminka
a tatinek) a pouzivala se vyhradné na pivo.

Z podnéth velkych némeckych pivovara koncem 80. let
20. stoleti vzesel pocin, ze pro drazsi druhy piv je tato lahev
malo atraktivni, a proto byla zavedena lahev oznacovana
NRW (Nord Rhein Westfal), ktera se Stihlym a vy$§im

vvvvvv

¢ena ochrannou znamkou varné panve a je pro ni predepsany
urcity odstin hnédé barvy. Licenci na jeji vyrobu ziskaly i ¢eské
sklarny v Dubi u Teplic a v Kyjové. Jeji vyroba je velmi peclivé
kontrolovana. Pivovary, které ji chtéji uzivat, se musi stat ¢leny
spolku (lahvovy pool) a zavazat se, Ze budou vyrazovat z obéhu
dozité (nevzhledné) lahve. Do typu EURO se v roce 1997
v Ceské republice stacela uz jen slabsi vycepni piva, zatimco
pro lezaky a specialni piva se pouzivaly prevazné lahve NRW.
Plzensky Prazdroj se vratil ke star§imu typu ALE, ktery se za
socialistického rezimu pouzival pro piva uréena pro Tuzex.

V ¢ervnu 2010 se podle bézné publikovanych informaci
vyskytovalo na trhu zhruba sedm hlavnich typd pivnich
lahvi 0 objemu pul litru (dva typy vyobrazené ve vladnim
narizeni 111/2002 Sb., NRW a ALE, a dalSich pét druhdg,
které postupné pribyly od roku 2005), pricemz zhruba 80 %
trhu s pivem pouzivalo jiné lahve nez ty, které jako pivni
lahve popisovalo dosavadni natizeni. To bylo novelou roz-
$ifreno na vsechny typy pivnich lahvi s tstim podle CSN
EN 14634 pro korunkové uzavéry, z nafizeni pochazeji-
ciho z roku 2002 bylo vypusténo dosavadni konkrétni vyob-
razeni dvou typd pivnich lahvi. Podle vykonného feditele
Ceského svazu pivovard a sladoven Jana Veselého se pivo-
vary sice snazily uz predtim dosahnout jednotné zalohy,
avSak za takovou kartelovou dohodu by mohly byt tres-
tany. Vyrobci ndpoji maji povinnost vykupovat v neo-
mezeném mnozstvi lahve téch typd, které pouzivaji, bez
ohledu na to, zda byly naposledy pouzity pro jejich napoj
(viz § 9 a § 10 zékona o obalech ¢. 477/2001 Sb.).



Vroce 1997 uvedl Magazin MF Dnes, Ze primérna pivni
lahev se naplni dvanactkrat az patnactkrat za rok a jeji Zivot-
nost je padesat az sedmdesat naplnéni.

Tyto lahve byly uzavirany korunkovym uzaveérem.

Korunkovy uzavér byl patentovan v roce
1892 panem Williamem Painterem (zemfel
v roce 1906) v Baltimoru v USA. Vynélez
nesl jméno ,,Crown Cork“, to je ,,korunkova
zatka“. Korunkové uzavery byly v USA pou-
zity nejdrive na pivni lahve, kde nahradily
tfmenové (pakové) uzavery.

William Painter
(Fe Nedel,) E Dheasta—Iheet &
W. PAINTER.
POTZLE BEALING DEVICE.
No. 468,268, Pateonted Feb. I, 1803.
7 Zi'flf h%
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Patentovy vyndlez (1892) ,,Crown Cork “— korunkovd zdtka

Nutno podotknout, zZe k ptivodctim korunkového uza-
véru se téZ vaze i vyroba lahvi spole¢nosti Bernardin Cap
Company, kterd byla zaloZena v roce 1881 ve mésté Evansville
sirem Alfred Louis Bernardinem. Tim zacala prvni vyroba
kovovych uzavérii nejen ve Spojenych statech, ale pokud
je znamo, ve svété. Vzhledem k tomu, pan Bernardin pod-
nikal i s dovozem vina a zaZili problémy s korkem pfti boutich
béhem dopravy pres ocean, vymyslel kovovou svorku, aby se
uchytila kolem hrdla lahve. Pozdé&ji pan Bernardin vynalezl
mnoho jinych typt kovovych uzavera na sklenéné nadoby,
které jsou stale popularni a bézné pouzivané. Vynalezl ,,Cepici
na pivo“ neboli korunkovou zatku, ktera se pouziva do

Patent United States Patent ¢islo 514200

soucasnosti. Také on vynalez nastroj ,,na odvickovani lahve®.
Zde se dodnes diskutuje o prvenstvi, jelikoz témér 7 mésict
pied patentem Paintera (11. cervence 1893) byl patent vydan
siru Alfredu L. Bernardinu z Evansville, jenz m€l oznaceni
United States Patent ¢islo 501050 Indiana s prirazenim ke
spole¢nosti Cork Bernardin Metallic.

Téz byly podany patenty na otviraky. Byly podany
rizné patenty z roku 1892. Patent z 5. ¢ervna 1893 s nazvem
,»Capped — otviradk na lahve“ byl ptipsan W. Painterovi. Teprve
6. 2. 1894 bylo jeho vynalezu pridéleno oznaceni patentu
United States Patent ¢islo 514200, ktery je vidét na obrazku.

Rozdilnost obou patenti byla v tom, Ze patent Alfreda
L. Bernardina byl stacionarni, kdeZto patent W. Paintera bylo
handheld zafizeni. Nutno upozornit, Ze ve sporech o tyto
patenty byl i malif William, ktery je zobrazoval a v riznych
terminech postupné dodaval vyobrazeni. Dodnes se o toto
prvenstvi vedou sporné diskuse.

Vyroba korunkového uzavéru se provadi postupnym
vystfizenim a tvarovanim na lisech. Pro lisovani se pouziva
pocinovany bily plech. Tabule plechu jsou oboustranné lako-
vany pro zvySeni odolnosti proti korozi.

Korunkovy uzavér je miskovitého tvaru s okraji proliso-
vanymi do tvaru korunky. Dovniti misky je vtlacena vlozka,
ktera slouzik tésnéni, a to bud'z korku, nebo z plastu. Na rozdil
od pakového uzaveru je tento uzaver jednorazovy. Korunky
byvaji na povrchu potiskovany logem a na vniti'ni strané plastu
mohou byt i opatfeny soutéznimi kody. Rozmeéry a vlastnosti
korunkovych uzavert jsou dany normou ajejich rozmeéry jsou:
vnitini prameér 26,75+/-0,15; vyska 6+/-0,15; vnéjsi prameér
32,1+/-0,2; tloustka plechu 0,235+/-0,02. Obvykly korun-
kovy uzavér ma celosvetove presné 21 vroubki. Kdysi se pou-
Zivalo 24 vroubkd, ale protoZe je v soucasnosti hrdlo lahve (jeji
lem) uzsi, muselo dojit k redukeci tohoto poctu. Lichy pocet
raci lince. Uzavéry se sudym poc¢tem vroubkt se snaze zdefor-
movaly a znehodnotily.

Asi v posledni tietiné 19. stoleti se objevily prvni papi-
rové etikety. Lepeni etiket na lahve prispélo k jesté vétsSimu
roz§ireni lahvovani piva, zejména pfimo u vyrobcil piva.
Mensi pivovary mohly pouZzivat lahve z vykupu bez ohledu na
to, kdo pravé tyto vypustil do obehu. Papirova etiketa umoz-
nila také snadnéjs$i zmeénu designu obalu, plnila funkci infor-
mativni i reklamni. Na etiketach se kromé znacky a vyrobce
objevovalo i misto plnéni (napf. soukromé stacirny).

Pro prenaSeni piva se pouzivaly drevéné nosice
s madlem pro 8—12 lahvi. Hned na poc¢atku lahvovani piva
existovaly i dievéné bedny (basy). Na bedn¢ nesmélo chybét
logo pivovaru nebo stacirny. Pri preprave na vétsi vzdalenosti
byly lahve zabaleny do slamy a cestovaly v uzaviratelnych bed-
nach. V soucasnosti se pouzivaji prepravky na 20 kust lahvi,
kdy vétSina pivovarti ma vlastni tvar a barvu i oznaceni pre-
pravek. V soucasnosti se také dost ¢asto pouzivaji papirové
kartonové obaly na cca 10 ks lahvového piva.

Lahve jako takové zistaly az do sou¢asnosti, kdy nutno
poznamenat, Ze nejen do lahvi se pivo stacia uchovava. V sou-
¢asné dobé je téZ velmi rozsirenym obalem plechovka.

Pivo v nerozbitném obalu bylo snem kazdého konzu-
menta a asi pred 100 lety si v jednom pivovaru uvédomili,
ze kdyz se muze konzervovat jidlo, maze se takto uchovavat
i pivo.
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Néapad pouzit plechové konzervy, pouzivané od zacatku
19. stoleti uspesné k uchovavani potravin, také k prodeji piva
se ve Spojenych statech objevil uz v roce 1909. Dalsi ¢tvrt sto-
leti (coz bylo zavinéno prohibici) ale trvalo, nez se povedlo
tento napad uskutecnit. Napad nabizet napoje v plechovkach
akonzervy pochéziz dob prohibice v USA. Po skonéeni prohi-
bice vroce 1933 se zacalo nabizet pivo v obycejnych konzervo-
vych plechovkach. K nim byl ptiloZen otvirak, se kterym se do
vi¢ka prorazil otvor trojuhelnikového tvaru. Zkusebni prode;j
byl uspésny, a tak se rozsifoval. Ve stejném roce pouzil jeden
americky pivovar plechovku
podobnou lahvi s kénickym
krytem a korunkovym uzavérem.
Prvni plechovky s chmelovym
mokem se na pultech obchodi
v Richmondu v americkém staté
Virginie objevily 24. ledna 1935.
Na trh s nim ale nepftiSel Zadny
z velkych pivovard, jak se mozna
kazdy domniva, ale maly podnik
v Newarku ve staté¢ New Jersey,
zaloZeny némeckym imigrantem
Gottfriedem Kruegerem. V roce
1935 byly na americky trh uve-
deny prvni pivni plechové dézy
firmy J. A. Schmalbach. Dtle-
Zitym argumentem jejich vzniku
byla stabilita obalt a také 40%
uspora vahy a objemu oproti
dosud pouzivanym konven¢nim
sklenénym lahvim. V této podobé
nabizela napojové plechovky
od roku 1937 i jedna némecka
firma. Toto odvétvi se v Némecku
nestacilo dostatec¢né rozSirit,
protoze brzy byly veskeré kovy

Plechovky s korunkovym
uzdverem, 1937

v Némecku spotiebovavany zbrojnim primyslem. Po skon-
¢eni druhé sveétove valky obnovila stejna firma vyrobu uz se
zjednodusenymi plechovkami ze tii dila (dno, korpus, vicko)
a uzaviranymi korunkovym uzaveérem.

Zakladnim pozadavkem konzumentt piva byla vaha
obalu. Kdyz si uvédomime, Ze v dobé svého vzniku byla ple-
chovka piva velice tézka, protoze byla vyrabéna z oceli, tak
v roce 1951 uz vazila jen 83 gramu diky hlinikové vyrobé.
Kolem roku 1974 se vaha plechovky pohybovala kolem
38 gramt.. Dnesni plechovky vyrabéné z pocinovaného ocelo-
vého plechu vazijen 13,4 grama.

Od poloviny minulého stoleti, kdy zacaly dobyvat svét
plechovky s pivem, se také objevily i nealkoholické napoje
v plechovkach. Prvni plechovky z hliniku na pivo a ostatni
napoje se dostaly do prodeje v roce 1958. U téch bylo dno
i s korpusem z jednoho kusu. K nému se lemovanim pripev-
nilo viko. Zpoc¢atku byly lisovany z plechu, v roce 1966 prisly
na trh hlubokotazené hlinikové plechovky, v podstaté pro-
vedeni uZivaného dodnes. Od roku 1962 jsou napojové ple-
chovky vybavené otvory pro piti, které je mozné otevrit bez
pouziti néstroje, a v této dobe¢ se to jen hemzilo rdznymi odtr-
hovacimi ¢i prolamovacimi uzaveéry. V soucasnosti se pouziva
jediné provedenti, a to je promacknuti ¢asti vicka dovnitf.

Prvni hlinikové plechovky byly stejné jako jejich pred-
chtidci, u kterych se pouzival otvirdk na konzervy. M¢ly
spole¢ného jmenovatele, a to, jak je jednodus$e a snadno bez
nastroju otevrit. Pan Mikola Kondakow (Ontario-Kanada)
vymyslel v roce 1956 (kanadsky patent 476789) novou verzi
otevirani, poutka na vi¢ku. Vymyslel tahovou verzi (odtr-
Zeni ¢asti plechu) — Pull-tab. Potom v roce 1962 Ermal Cleon
Fraze z Daytonu, Ohio, vymyslel podobnou verzi, pfinytovat
prstenec a tahnout. Cast vicka, na které byl prstenec pro
tahani prinytovan, byl poté cely zahozen. Toto bylo ptijato
jako americky patent ¢. 3349949 a v roce 1963 predstavil svij
vynalez spole¢nosti Alcoa a Pittsburgh Brewing Company na
zelezné plechovce City Beer. Pull-tab mé spoustu kritikd, pro-
toZe téchto odtrzka byly plné silnice, plazZe atd. a zptisobovaly
mnoho zranéni od ostrych hran.

Nasledné byl vynalezen systém Stay-on-tabs Danielem E
Cudzikem ve Virginii vroce 1975. Tento systém umoziuje ote-
vieni, ale neodtrhne se ¢ast vicka,
nybrz zlistdva na plechovce. Exis-
tuje i fada patentd, které se vét-
Sinou neuplatnily. Téchto patentti
jeccaasi143.

Pokud vSe shrneme, tak od
roku 1964, kdy se zacal uplat-
novat integrovany krouzkovy
odtrhavaci systém uzavéru, zacala
vyroba jednodilného trupu ple-
chovky hlubokotaznym zpt-
sobem a nastal dynamicky boom
odbytu zasahujici rovnéz do dal-
$ich aplikac¢nich sfér. Do sou-
¢asné doby stale probiha jejich konstrukéni vyvoj s cilem
dosazeni minimalni vahy a zavadé&ji se rlizné napft. hexago-
nalni prolisy stén nebo jejich zvinéna forma u barevné pest-
rych obalt. Zatimco ve 30. letech vazily plechovky priblizné
100 gram, okolo roku 1950 asi 80 gram@. Moderni napo-
jové plechovky vazi zhruba 25 gramt (pro objem 0,33 litru)
a jejich sténa méa tloustku jen 0,08 mm. Vyroba ple-
chovek jako takovych méla fadu inovacnich skoku. Tyto
plechovky se vyrabéji v béznych velikostech pro objem
0,33 a 0,5 litrt. S velkym tspéchem byly rovnéz v roce
1998 uvedeny na trh USA a Kanady evropské plechovky
na pivo Heineken, jejichz unikatni tvar ,keg“ navozuje




asociaci to¢eného piva a stal se atraktivnim zvlasté pro
mladé konzumenty. Formovani plechovek se tak stalo
vedle potisku dal$im instrumentem k odliSeni znacko-
vého zbozi, i kdyz v tomto pripadé za cenu zvySenych
nakladd.

Od 50. let také zacaly plechovky na pivo postupné
dobyvat svét, definitivni vitézstvi si tak tento obal vydobyl
az na prelomu 50. a 60. let. Tehdy priSly pivovary se dvéma
velkymi vylepSenimi, nejprve se v roce 1958 objevila leh¢i
hlinikova plechovka a o par let pozdé&ji kone¢né prisla pouzi-
telna verze snadno oteviratelné plechovky s plochym vrskem.
Zacatkem 60. let tak ve Spojenych statech prekonaly pivni
plechovky v prodejich tradi¢ni lahve. Déle se v mnoha evrop-
skych zemich, napiiklad ve Svédsku a Velké Briténii, podil
piva v plechovkach pohybuje kolem 70 procent, jen o malo
méngé je to v Irsku. V dal$ich zemich, jako naptiklad v Polsku
nebo Madarsku, patii pivnim plechovkam pftiblizné polovina
trhu. Nejen plechovky byly tisp€sné, opétovné se objevily
i kovové lahve na pivo. Dva vyznamné pivovary v Japonsku
(Sapporo a Kirin) v roce 2000 uvedly na trh hlinikové pivni
lahve, v nésledujicich letech pronikly hlinikové lahve pro
nealkoholické napoje a pivo i do USA a v roce 2004 je zacal
vyuzivat americky pivovar Anheuser-Busch i némecky Hei-
neken.

Konzumenti piva v CR jsou ale jako obvykle konzer-
vativni, i co se tyce obalu. Zdejsi pivovary sice plechovkové
pivo vyrabéji od zacatku 90. let, to ale tvori jen kolem 10 %
vyroby. Naprosta vétSina piva se prodava tocena v restaura-
cich nebo v lahvich. Nejvétsi tspéch maji plechovky u ces-
kych pivara v 1été, kdy pri cestach na dovolenou vyuzivaji
hlavni vyhody plechovek, nerozbitnost a skladnost. Jednim
z prvnich vyrobct, ktery zacal stacet pivo do plechu, byl
Plzensky Prazdroj. Celkovy podil v plechu baleného piva na
tuzemském trhu se pohybuje kolem 2 az 3 %. Nizka obliba se
proto odrazi v jeho cené. Ceské pivo v plechovkéch si oblibu
moc neziskalo, nejvétsiho tispéchu zaznamenava v obdobi
prazdnin, kdy si kazdy svij oblibeny napoj vozi i za hranice.

Pred rokem 2000 se zacaly na pivo pouzivat ve vétsi mire
i plastové lahve.

PET lahve

Plastové lahve

V posledni dobé se se pivo v CR dodava v plastovych
lahvich, kdy se poprvé objevilo v roce 2000 (Sladkav Méstan
1,5 litru od Staropramene, zhruba od stejného obdobi téz
prerovsky Zubr a pivo z Pivovaru Nova Paka). V letech
2004-2006 neuspesné zkousel uspét na trhu s tvrzenymi
plastovymi lahvemi o objemu 0,6 litru pivovar Staropramen.
Od zari 2010 se Staropramen Svétly staci i do plastovych
PET lahvi o objemu 1 litr. Rada ¢eskych vyrobct piva zazna-
menava veétsi odbyt u vétsich plastovych lahvi cca 1,25, 1,5
az 2 litry. V roce 2009 se v Ceské republice prodalo v plas-
tovych lahvich zhruba 280 tisic hektolitrt piva, tedy 1,5 %
Ceské produkce, zatimco v roce 2008 to byly jen tisice hek-
tolitrd. Podle prizkumu AC Nielsen mezi kvétnem a fijnem
2009 vzrostl prodej piva v PET lahvich v CR pétinasobné, na
¢emz se podilely zejména maxilahve znacek Starobrno a Zla-
topramen spolecnosti Heineken, ktera zacala velké plastové
lahve pouzivat az v dubnu 2009. Pivovar Prazdroj se snazi
drzet tradi¢nich sklenénych lahvi, plastové vyuziva jen pro
laciné druhy piv, jako jsou napf. Klasik a Primus. Prazdroj
dovazi PET lahve z Madarska, Heineken ze Slovenska. Pro
plastové pivni lahve se uziva specialni plast, ktery ma zame-
zovat pronikani kysliku a oxidu uhli¢itého.

Oproti funkéné plné srovnatelnym PET lahvim, které
jsou v soucasnosti nejvétsim konkurentem napojovych kovo-
vych doz, jsou tyto obaly z ekonomického hlediska vyhod-
n¢jsi, protoZe zaujimaji mensi prostory nejen pti skladovani
a transportu, ale hlavné v prodejnich regélech, a jsou ptizni-

Klasické velké balent
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Hlinikovy sud

Nerezovy keg

Po celéa staleti se jako velka baleni pouzivaly dievéné
sudy o objemu 50 az 100 litrd, které se bézné distribuovaly do
pohostinstvi. Nasledné byly pouzivany hlinikové sudy. Jejich
pouzivani u nas bylo zapocato kolem roku 1970. Tyto sudy
byly svarované ze dvou ¢asti. Samoziejmé Ze i tyto sudy pod-
1€haly vyvoji, kdy nejprve byly vylisovany po obvodu vystouplé
obruce, které usnadnily manipulaci, a v pozdgjsich letech byly
nahrazeny pryZovymi obru¢emi. Cca kolem roku 1992 a 1994
bylo ukonceno staceni piva do hlinikovych sudt a zapocalo
obdobi pouzivani nerezovych sudi kegt. Tyto kegy se vyrabi
v raznych velikostech —
cca 30, 50, 100 litra.

Téz v restauracich
se pouzivaji i pevné KEG
tanky, do kterych se zavazi
pivo z cisteren, tyto maji
objem 250 a 3000 litra
podle konstrukee a jejiho
provedeni.

Nové se objevuji
i jin4 specificka baleni.
Napt. Staropramen Cool-
Keg je samochladici sud
na pivo urcéeny pro osla-
vy, zahradni grilovani, na
chaty a chalupy. Jednodu-

chym mechanismem se v plasti sudu spustireakce, v diisledku
které se dvacetilitrovy obsah vychladi do 60 min. na optimal-
ni teplotu ¢epovani 4—6 °C, a to bez vnéjsiho zdroje energie.
Teplotu pak udrzi po dobu minimalné 12 hodin. Pivo se
¢epuje pomoci jednoduché CoolKeg vycepni sady. Pouzity
sud je opakované pouzitelny. Projde regeneract, pri které se
obnovi chladici schopnost, naplni se a putuje k dal§imu spo-
trebiteli. Chlazeni probiha na fyzikalnim principu a vyrobek
je zcela bezpecny jak pro spotiebitele, tak pro pivo i zivotni
prostredi. Sud CoolKeg je recyklovatelny.

Plastovy Petainer

Petainer, specialista na plastové obalové technologie,
predvedl na veletrhu Brau Beviale (Norimberk, 13.—15. 11.
2012) radu ekologickych PET kegu, lehkych nadob z recy-
klovaného PETu, urcéenych pro jednorazové pouziti. Kegy
jsou vyrabény v objemu 15, 20, 30 a 40 1. Kompatibilni jed-
norazové fitinky umoznuji jejich ptfipojeni ke stavajicim
vycepnim systémim. Vyhody kegti z PETu zahrnuji nizsi cel-
kové naklady v porovnani s nerezovymi, snizeni dopadu na
zivotni prostfedi, otevieni novych moznosti na trhu a snad-
néjsi a rychlejsi reakce na kratkodobé zmény v poptavce po
napojich. U nas pivovar Primator a. s. uvedl na nas trh v roce
2011 jednorazové platové sud typu Petainer. Tyto sudy maji
velikost 20 litr{i, jsou lehké a vyrabi se z recyklovatelného
PET materialu a slouZi k jednorazovému pouziti. Tyto sudy
se pripojuji k bézné pouzivanym zarizenim pro ¢epovani
piva.

Téz za zminku stoji v posledni dobé¢ stale vice se prosa-
zujici i pétilitrové soudky s pivem, které maji ve spodni ¢asti
plastovy ventil. Diive mély pryZovy uzavér jen v horni ¢asti
a muselo byt na tento soudek pouzivano vycepni zarizeni.
Tyto soudky se diive vyrabeély z ocele, ale nyni se vyrabi z hli-
niku.

V ¢ldnku pouzity informace z bézné dostupnych interne-
tovych zdrojii.
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Zajmova sdruieni
mlynaio

PAVEL FILIP, Svaz promyslovych mlyng

\ "4
Ceéti mlynafi jiz v davné historii projevovali zjem o vytvo-
reni svého spolecenstvi, v némz by panovala atmosféra
davéry, vysoké odbornosti pri vykonu femesla a v neposled-
ni radé i vzajemné spoluprace. Velky historicky vyznam melo
ziizeni ,,Prisezného soudu mlynari zemskych“ Karlem IV.
Tato organizace byla prvni svého druhu v Evrop€ a upravo-
vala samospravu predevsim v oblasti vodniho prava. Pozd¢-
ji vytvoreny mlynaisky cech se stal doslova inZenyrskou or-
ganizaci mlynard, staviteld mlynti a vodnich dél. Diraz na
techniku si zachoval tento obor dodnes. Ale po celou histo-
rii byla pro mlynare dilezita i bezpecnost potravin. Umocnily
to cisarské dekrety Karla VI. v roce 1726 a Frantiska I. v roce
1814. Historicka formulace z cisatskych dekretti zni: ,,Povin-
nosti mlynare je rozliSovat vhodnost a nevhodnost obili ur-
¢eného ke mleti a sledovat nebezpeci otravy ze zamorené-
ho obili a neprijimat muskovité a snétivé obili.“ Zajimava je
i kontrola zakaznikem a ,,vrchnosti®, tedy dnesnimi statnimi
dozorovymi organy.
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Mlyn Pardubice (z pera architekta Josefa Gocdra)

Klasicka zajmova sdruzeni u nés vznikla v obdobi mezi
dvéma valkami. Ve vSech okresech republiky plisobila pro-
fesni mlynarska spolecenstva. Majitelé mlyni se zde setkavali,
projednavali potiebné zalezitosti a starali se také o vychovu
ucnu. Tato spolecenstva zastreSovala ,,Jednota spolec¢enstev
mlynarskych®, ktera prosazovala zajmy mlynar a také zajis-
tovala prospéSnou obchodni ¢innost s vyrobky a materialy
potfebnymi pro provoz mlynt. Jiz tehdy se projevil rozdil
v zajmech malych (v té dob¢ prevazné ndmeznich) a vel-
kych pramyslovych (obchodnich) mlynd. Skupina pramys-
lovych mlynt vytvorila v tficatych letech Svaz pramyslovych
mlynd. Tento svaz se podilel na feSeni konkrétnich odbornych
a obchodnich problém v rdmci celé republiky. Pou¢enim pro
soucasnost je vsamospravném rizeni obilniho trhu, na kterém
se podilely hlavni subjekty trhu a stat s pravem veta. Nutno
vSak poznamenat, ze se tak délo za plisobeni statniho obil-
niho monopolu. Rozdélené mlynarské organizace se zacho-
valy prakticky az do roku 1945, kdy prevzal jejich funkce stat.

Zajimava je skutecnost, Ze jiz na konci 19. stoleti vycha-
zely v naSich zemich Mlynarské noviny. Jejich vyznam byl
znacny, a to nejenom pro Sifeni odbornych a obchodnich
informaci, ale také pro vlastni obchod, burzu prace a tech-
niky, inzerci véetné seznamky a spoleéenskou rubriku. Tyto
noviny mely a stale maji své pokracovatele. Nejdrive to byl
¢asopis Mlynsko-pekarensky primysl a technika skladovani
obili, ktery se stal mimo jiné mistem k publikovani vysledku
oborového vyzkumu. Dnes jsou to Mlynarské noviny a nelze
opomenout ani ¢asopis Pekar a cukrar. Nulté vydani novodo-
bych Mlynarskych novin vyslo diive, nez vznikly obnovené
profesni mlynarské organizace. Staly se tak organizatorem
zrozeni téchto subjektd. Autorita novin méla vliv na vyvoj
oboru v nové dobé.

Tyto specifické noviny vychazeji jako ctvrtletnik v roz-
sahu Sestnacti stran, barevné na kiidovém papiru, nakladem
500 kusti. Obsah je piedevsim odborny, véetn¢ informaci
o0 inovacich ze zahrani¢i. To je doplnéno trznimi informacemi
a dal8imi zpravami. Kazdym rokem je vydavana i Mlynarska
ro¢enka s dlilezitymi statistickymi tidaji, analyzami a odbor-
nymi studiemi. Takeé jsou vydavany odborné publikace a infor-
macnibrozury. Tou posledni je Mlynarska technologie II, ktera
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se vénuje poskliznovému oSetfeni zrnin, jejich skladovani
a dekontaminaci pred mlynskym zpracovanim.

Formovéani sou¢asnych mlynarskych organizaci zacalo
v roce 1990. Prvni vzniklo Spolecenstvo mlynara a pekara
¢eskych a moravskoslezskych. Zakladateli se stali prede-
v§im majitelé malych mlynt, kterym §lo o vraceni majetku.
Hlavnimi predstaviteli byli Josef Suhrada (predseda) a Milo$
Vrana (Cestny predseda a dilezity inicidtor vzniku). Program
spolecenstva a jeho vize dal§iho vyvoje oboru mély sice velkou
podporu ¢lend, ale jak se pozdéji ukazalo, jejich realizace
nedopadla dobie. Propagovalo se obnoveni ¢innosti malych
mlynd, a to bez ohledu na novou dobu a potiebu zvySovani
konkurenceschopnosti vii¢i evropskym mlynartim. Pozdé&ji
vétSina malych mlynt zbankrotovala.

Vize spolecenstva nastartovala zdjem mlynaiskych
odbornikii o vznik Svazu mlynait CR ustaveny jiz v listo-
padu 1990. Zakladajicimi ¢leny bylo jedenact statnich mlyn-
skych podnikt tvoficich tzv. podnikatelskou komoru svazu
a 172 individualnich ¢lent v nepodnikatelské a poradni
komore. Prostiednictvim Ceskomoravské potravinaiské unie
byla svazu umoznéna tcast na resortni tripartite. IThned po
svém vzniku musel svaz resit dilezité problémy. V té dobé
byla mouka zarazena mezi vyrobKy se statem garantovanou
cenou. Bylo potfeba odpovédné soustiedit podklady a pro-
jednat uroven této ceny se statnimi organy. Potom pfisly pri-
vatizace a restituce, pri kterych se rozsiril pocet mlynskych
jednotek z 54 na 220. Svaz zacal pracovat se vSsemi bez ohledu
na ¢lenstvi. Proto vznikl Klub podnikateld v mlynském pri-
myslu. Byla to neformalni platforma projednavani spolec-
nych zajmul. Nejvyznamnéj§imi osobnostmi té doby byli
Rostislav Hor¢icka, Milo$ Prochazka, Jan Plocek a vSichni
reditelé tehdejSich podnikd. V roce 1992, piesné dva roky po
zaloZeni svazu, muselo dojit k jeho transformaci v dtisledku
pokracujici privatizace. Do statutarnich organt byli zvoleni
jiz skute¢ni soukromi majitelé mlynti a byl upraven nazev na
Svaz priimyslovych mlynii CR, ktery vyjadioval jasné posta-
veni svazu k vyrobni zakladné. Za ¢leny byly nové prijimany
mlyny s kontinualni pIné mechanizovanou vyrobou, vyrobci
mlynskych zarizeni a organizace sluzeb. Nepodnikatelska
komora svazu byla transformovéana na poradni sbor s niZ§im
poctem clent. Tim se zachoval vyznamny dusevni, teoreticky
a odborny potencial svazu. Tento svaz se také stal jednim ze
zakladatelti Agrarni komory CR na jejim ustavujicim snému.
Tim také ziskal misto v jejim predstavenstvu (nejdrive Ros-
tislav Horcicka, kterého pozdéji vystridal Martin Turinek).
Po vzniku Potravinaiské komory svaz z Agrarni komory
vystoupil. Svaz je také ¢lenem Asociace mlynt Evropy. Jiz
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Mieci stolice ve mlyné v Predmeéricich nad Labem

Z valné hromady Svazu priimyslovych mlynii CR

dvakrat me€l moznost privitat v Praze Mlynarsky kongres
Evropy a také Svétovy kongres vyrobct té€stovin.

Mlynarsky svaz jiz existuje pies 22 let a nutno pozna-
menat, ze neni lehké udrzet zajem c¢lend o ¢lenstvi a jejich
Ucast na ¢innosti. DaleZité je vybrat vzdy to pravé téma. Na
zacatku to byly jiz zminéné ceny vyrobku a privatizace, poz-
d€ji zpracovani podnikovych norem na vyrobky a Pravidel
spravné vyrobni a hygienické praxe pro mlyny a vyrobce tés-
tovin. Zajem byl také o pomoc pri implementaci nové legis-
lativy a zajiStovani certifikace podle standardt pro vyrobce
potravin a vyrobce krmiv. Velka pozornost je trvale vénovana
problematice zvySovani konkurenceschopnosti a Grovné
remesla i ceské mlynarskeé technologie. Jde o podporu investic
do technologii s vyuzitim dotaci EU. V tomto sméru ma
vyznam zastupovani oboru ve statnich i nestatnich struktu-
rach, piredavani oborovych informaci a propagace oboru na
verejnosti. Stale zde vedle sebe existuji dvé mlynarské pro-
fesni organizace, které mély zpocatku rozdilné nazory i pro-
gramy, postupem c¢asu se ale ve zménilo a jiz deset let pracuji
spole¢né. Pokud bychom méli jmenovat nové osobnosti
téchto organizaci, které se svou aktivitou zapsali do jejich his-
torie, tak to jsou jejich nedavni predsedové, panové Bohumil
Perner a Otakar Svoboda. Oba ptivodné nepochézeli z oboru,
ale velmi mu pomahali a stali se jeho odborniky. Dne$ni pred-
stavenstvo je slozeno z majitelt i manazerd velkych pod-
nikd. Jsou to: za Europastu SE Pavel Hrdina (predseda), za
PENAM a. s. Stanislav Alt, za GoodMills Cesko a. s. Pavel
Sktivan, za Mlyny J. Vozenilek spol. s r. 0. Zden¢k Zimmer, za
Mlyn Kojetin spol. s r. 0. Jan Kantorek, za Mlyn Herber spol.
sr. 0. Ale§ Ressler a za mlynské odborniky Pavel Filip.

V poslednich pétiletech svaz rozvinul systém odborného
vzdélavani, kterym prosli prakticky vSichni zaméstnanci ¢len-
skych subjektd. Nejdrive jsme se zaméfrili na stfedni manage-
ment. Realizovali jsme seminare pro techniky rizeni vyroby,
techniky kontroly kvality a zorganizovali jsme zkousky pro
smyslové posuzovani surovin a vyrobku. Cilem bylo pro-
hloubit znalosti téchto pracovniki o technickych novinkach,
a predevs§im pomoci pri aplikaci technologie regulace uziva-
telskych charakteristik mlynskych vyrobkti pomoci potravi-
narskych pridatnych latek. Také pravidelné konference ke
kvalité obilovin ze sklizné prislusného roku mély svou teore-
tickou ¢ast a obohacovaly védomosti G¢astnikd. VEtsi vliv ale
meély praktické navody, jak se vyrovnat s roénikovymi ano-
maliemi. Uvedené seminare a konference dopliiovala témata
ke specifikdm obchodovani s mlynskymi produkty uréena
pro pracovniky obchodnich ttvart. Zahy se ale ukazalo,
7Ze je nezbytné soustiedit se také na vychovu nové generace



mlynard, protoZe se zacal projevovat jejich nedostatek. Navic
jsou zde nové pozadavky na profesni profil mlynare. Musi
zvladat technologii, ale také umét ovladat automatizované
procesy a operativné fesit vSechny provozni problémy. Pri-
prava novych pracovnika se tak stala prioritou pro Svaz pra-
myslovych mlynd.

Aby problému nebylo malo, vyvstaly otazky, kdo a kde
bude mlynare udit a vzdélavat. Mlynarské uciliste jsme ztra-
tili a na specializovanou stedni Skolu v Pardubicich se hlasi
maly pocet studentti az do té miry, Ze byla ohrozena samotna
jeji existence. Proto se stal Svaz priimyslovych mlynd hlavnim
iniciatorem vzniku a podepsani Sektorové dohody potravinar-
stvi a krmivarstvi, specialné zamérené na obory zpracovani
obili a mouky. Proto také svaz rozviji vzdélavaci programy
pro soucasné pracovniky mlynd a ma zajem vytvorit ,,Cerealni
akademii“. Svazjiz zpracoval a podal navrhy na novy profesni
profil mlynare i na tfi dil¢i kvalifikace pro obsluhu zarizeni
sil, obsluhu mlynskych stroji a skladovani, baleni a expedici
mlynskych vyrobkt. Zkousky podle zadkona 179/2006 vyko-
nalo jiz v minulém roce 19 pracovnikd mlynd. Schvéleno je
celkem osm autorizovanych osob z rad soucasnych starkd
a dalsich prednich odbornikt naseho oboru, ktefi jsou oprav-
néni zkouset a ovérovat mlynarské znalosti uchazecd. Na
to, abychom zajistili budoucnost mlynard, zvysili povédomi
o nasi profesi u Siroké verejnosti a udrzeli si ¢eské mlynarské
a pekarské know-how, tak mame nakroceno.

Svaz priimyslovych mlynii CR ve spolupraci se Stredni
pramyslovou Skolou potravinafstvi a sluzeb pripravil dosko-
lovaci a rekvalifika¢ni kurzy, které doporucuji absolvovat
vSem uchazectim zkousky profesni kvalifikace. Kurz je ale
vzdy spojen s konkrétni praktickou pripravou u vysilajici
organizace nebo ve §kolnim mlyné v Pardubicich. Kazda
zkouSka ma teoretickou i praktickou cast a bez predchaze-
jiciho seznameni a procviéeni je splnéni stanovenych poza-
davka obtizné. Stredni Skola potravinarstvi a sluzeb ma
odpovidajici technické vybaveni (mimo jiné i dievény mlyn
uvedeny do provozu v roce 1947, vyrobeny firmou Prokop)
a funguje jako centralni vzdélavaci stiedisko naseho a pekar-
ského oboru. Rekvalifikaéni kurzy a specializované kurzy pro
techniky v nagem oboru bude Svaz priimyslovych mlyni CR
organizovat i v dal$im obdobi. Praxe potvrdila, Ze je to bez-
podminecné nutné a prospesné.

Je vsak tfeba si uvédomit, Ze zakladnim z4jmem vSech
¢lent je vzdy vytvareni priznivého podnikatelského prostredi.
A to je méreno hospodarskymi vysledky jednotlivych sub-
jektt i celého oboru. Pokud by svaz nevénoval témto otazkam
zasadni pozornost, urcité by nemohl existovat. Mlynsky obor

darilo“
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Skanzen Mlyn U Veselych v Chotci

ma velmi stabilni objemy produkce. Dlouhodobé zpracovava
1,5 milionu tun obilovin. Ke znaénym zménam ale dochazi
ve strukture vyrobni zakladny a také ve struktufe vyrobniho
sortimentu. N4§ svaz je maly a diky koncentraci mlynskych
kapacit se stale sniZuje pocet €lent, a to i presto, Ze jejich podil
na trhu s moukou se zvySuje. Dnes miizeme konstatovat, Ze
¢lenové svazu ovladaji 90 % trhu s mlynskymi vyrobky. Proto
svaz zpracovava priibézné analyzy trhu s obilim a moukou
a vydava stanoviska a doporuceni, véetné navrhi pro dalsi
restrukturalizaci vyrobnich kapacit. Tato ¢innost byla nékoli-
krat v uplynulych letech komentovana Ufadem pro ochranu
hospodarské soutéze z hlediska pripustnych zdkonnych mezi.
Nemame a neméli jsme zde problémy. Presto naSe ¢innost
byla nepriznivé ovlivnéna kauzou némeckych mlynt, kterym
byla uloZena pokuta ve vys$i 41 miliont eur. Obvinéno bylo
22 mlynskych subjektd, véetné némeckého svazu mlynt. Neni
tfeba dodavat, Ze se tento v Evropé nejlépe fungujici svaz
rozpadl a Ze cela kauza ma vliv na ceny a ztratové podnikani
mlynt. Na$ svaz z opatrnosti prerusil pravidelna informaéni
setkani predstavitel mlynskych podnika, a prestoze v té dobé
vyvijel do té doby nevidanou vzdé¢lavaci ¢innost, malem se
rozpadl. Tim chci podtrhnout skute¢nost, Ze oblast ekono-
miky a problematiky podnikéni musi byt zdkladnim pilifem
existence vSech podnikatelskych svaza.

Mlynati dnes prozivaji velmi tézké obdobi. Od roku
2007 zaznamenavame znacné vykyvy cen obilovin, které
neni mozné promitnout do cen vyrobkt. Mlyny maji zna¢né
finan¢ni ztraty a volaji o pomoc. Neni normalni, Ze nakupni
ceny pSenice v nékterych pripadech prekracuji ceny na bur-
zach Matif (Francie) nebo Hamburg (Némecko). Neni nor-
malni, Ze pfi rastu cen pSenice klesaji ceny peciva. A neni
normalni, Ze ¢im vice mlyn semele, tim vyS$si ma ztraty v hos-
podareni. Nastroje regulace nejsou k dispozici, a proto se
s t€émito obtizemi musime vyrovnat sami. Jedndme a snazime
se nepriznivou situaci zmeénit.

Jsme optimisté, vétime v uspéch mlynského podnikani
a v dalsi existenci nasi mlynarské organizace. [ |
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Ing. Pavel Vybhiral
oslavil 60. narozeniny

Sazka na jistotu

ng. Pavel Vybiral pochazi z malé vesnicky VI¢i Doly u Kro-

meérize. Co se na poli a ve chlévé vypéstovalo, to se doma
zpracovalo. Tedy obor potravinarstvi byl jasny, a kdyz Kro-
mériz, tak Stredni primyslova skola mlékarenska. Tady vse
zacalo. Po jejim absolvovani v roce 1972 nastoupil dvoule-
tou vojenskou sluzbu a rozhodl se pokracovat ve studiu na
VSCHT (fakulté potravinarské, obor mléko a tuky) v Praze.
Vzpominky na Skolu ma podle svych slov jen krasné, i kdyz
studium nebylo zrovna lehké. V té dobé byl standardni ,,pro-
sev* studentt na drovni 20-25 %. Primyslovakdm prinase-
lo studium na VSCHT fadu vyhod, protoze byli velmi dob-
fe pripraveni po praktické strance. Posledni tfi roky studia
pracoval ing. Vybiral jako pomocna védecka sila na katedrie
mléka a zde i pokracoval v feSeni své diplomové prace. Po
ukonceni studia vSak pro n¢j nastaly starosti jak profesni,
tak i existen¢ni. Jeho prvni pracovni ptisobeni bylo v mlé-
karné Olma v Olomouci, zde nastoupil jako mlady, kratce
Zenaty inzenyr na pozici mistra susarny, posléze dilovedouci
obou susarenskych vézi. Jeho manzelka zahajila svou pra-
covni kariéru v Obchodnich sladovnach Prostéjov. Olma
byla konsolidovany zavod, personalné dobre zajiStény. Na
vSech stupnich fizeni byli kvalitni a pracoviti lidé.

Kyje = jiny svét
MIlékarenska vyroba a technologie jej velmi zajimala
abavila, presto prijal nabidku na pozici obchodniho naméstka
zavodu Laktos —Kyje v Praze. Byla to velka Skola pro mladého
muze, nezkuseného, plného ideall, bez praxe v oblasti fizeni.
Jako obchodni nameéstek zajistoval v tehdejsi nejmodernéjsi
ceskoslovenské mlékarné nejen ¢ast nakupu a prodeje, tehdy
se tomu fikalo odbyt, ale i ¢ast vnitini spravy. Do Gtvaru patfila
idoprava a hlavné MTZ. Zavod Kyje mél dvé zakladni vyroby
— zmrzlinarskou a vyrobu Cerstvého zbozi (mléka a jogurta).
Celatechnologie v obou ¢astech vyroby byla vybavena moderni
technikou a rizena pocitaci. Ve skladu se zmrzlinou byl prvni
automaticky zakladac a vykladac v republice. Souc¢asti zavodu
bylo i podnikové feditelstvi Laktosu a pracovisté VUM, kam
ing. Vybiral chodival na rady za panem ing. Pechem a doc.
Formanem. Reditelem VUM byl pan ing. Obermaier. Dnes
se spolu setkavaji pracovné v mlékarenském svazu a PK CR.

Na srdce i na Uspéch jsou Podébrady

Reorganizace fizeni a personalni zmény v narodnim
podniku Laktos pro ing. Vybirala znamenaly odchod ze
zavodu. Byl nejmladsi ndameéstek a nejednal vzdy ve shodé
s predstavami jeho primého nadrizeného. Bylo mu nabid-
nuto misto vyrobné-technického naméstka v mlékarné Podé-
brady. Podébradsky zavod byl uréen k zavieni. Kyje byly
moderni, postavil se novy zavod v BeneSové a stavéla se nova
mlékarna v Kolin€, nebyl divod jej udrzovat. Zména nastala
vletech 1987-1988, kdy do Podébrad nastoupil novy reditel.
Do rozpadu podniku a vSech struktur socialismu se tady
stihlo postavit torzo vyrobni haly. Byla nedodélana, nezkom-
pletovana a nebylo nic, co by se dalo vyuzit pro jakoukoliv
vyrobu. Pred¢l roku 1989-1990 zastihl zavod v takové
situaci, Ze byl skute¢né na zavreni. Vyvoj, ktery nastal, byl
velmi bourlivy a predstavy spoluobéand rtizné. Velké pod-
niky se v rdmci malé privatizace atomizovaly a pti velké pri-
vatizovaly. Ing. Vybiral mél za sebou 1éta praxe a poznani
ze tii mlékaren. Byl a stale je srdcem ,,mlikar“. A tak prisla
vyzva, kterou zpocatku zacal realizovat s kamaradem, sou-
kromym zemedélcem Ing. Karlem Horakem. Nasledné pre-
svedc¢il manzelku, aby §la pomoci pfimo do firmy (manZelka
je absolventkou VSCHT, katedry kvasné chemie a biotech-
nologie). To jesté netusil, co vse je ceka. Musel komplexné
resit vyrobni program, technické a technologické zarizeni,
finan¢ni zdroje, personalni obsazeni, a to vSe v prostredi
neustale se ménici legislativy.

Kaidodenni hoj

Postupné se ing. Vybiral uéil podnikat. Cesky trh neznal
technologii vyroby termotvarohu, tedy tvarohu se syrovat-
kovymi bilkovinami. Byl prvni, kdo tuto technologii poridil
do mlékarny, i kdyz to byl tzv. second-hand. Tato linka dala
zaklad pro dalsi vyrobni program mlékarny v Podébradech.
Z konzumni mlékarny na zavreni postupné udélal uzce spe-
cializovanou mlékarnu, ve které pokracuje 37leta tradice
vyroby Termixu. Dnes vyrabi tvarohy jiz na vysoce vykonné,
moderni tvarohové lince a balicich strojich s aseptickym oSet-
fenim v priibéhu procesu baleni. Mlékarensky trh oboha-
tila o znacky Milko, Tvarohacek, Ovofit, Matylda. Spole¢né
s manzelkou a tymem spolupracovniki se ing. Vybiralovi
podarilo z mlékarny pred zavienim udélat nejvétsi tvaroharnu
v CR v souc¢asné dobe.

Ing. FrantiSek Kruntordd, CSc.
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Ovocny tvaroh Milko

Tajemstvim tvaroht Milko je
jedinecnd kombinace cerstvého
tvarohu, lahodné smetany, ovoce,
rozpustné vlakniny a syrovatky.
Diky tomuto slozeni jsou velmi
chutné a navic prospivaji zdravi.

Ovocné tvarohy z Podgbrad

POLABSKE MLEKARNY a.s.
www.milko.cz

Cislo 1 masného pramyslu

Frankfurt nad Mohanem, 4.—-9.5.2013

Taste the Trends. =

IFFA je mistem setkavani ¢islo 1, pokud
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Centru Kolina dominuji prevdzné pamdtky gotické a barokni.

Renesuance
v Koliné

Ing. MIROSLAY BRUMOVSKY,
Divize flexibilnich obaly,
Obchodnf tiskérny, a. s.

d:h

titelé historickych pamatek se nad titulkem asi pozasta-
vi. Dominantou Kolina je goticky kostel svatého Bartolo-
meéje. Mistni zdmek, prestavény na renesancni v 16. stoleti,
je sice zapsan v seznamu kulturnich pamatek, jeho soucasny
stav v8ak k navstéve prili§ nelaka. Renesan¢nich pamatek je
mnohem vice v jinych méstech.
Pochybnosti jsou na misté. Kolin skute¢n€ neni méstem
zrovna renesancnim. K renesanci zde dochazi v jejim
ptvodnim slova smyslu — znovuzrozeni. A ma to hodné

spolecného s potravinarstvim. Mistni tiskarensky gigant
—Obchodni tiskarny, a. s., zndmy nejen svou tradici, ale fadou
inovaci, kterymi kazdy rok ptispiva k rozsiteni a zkvalitnéni
svych vyrobnich kapacit, prevzal v zavéru minulého roku cely
provoz vyroby sackli od spole¢nosti Aliva. Veskera vyrobni
zarizeni jednoho z nejrenomovanéjSich vyrobct sacki
v Ceské republice byla pfemisténa do novych vyrobnich pro-
stor v Kolin€ a spolu s nimi se premistili i nejzkusenéjsi pra-
covnici, aby novy start vyroby probihal bez jakychkoli poklesi
v kvalité nebo plnéni termind. V arealu Obchodnich tiskaren

spolupraci obou spole¢nosti.

Hamletovska otdzka

Realizaci zaméru na prevzeti vyroby sackt predchazelo
obdobi uvah a diskusi o jeho smyslu a dal§im vyznamu. Na
jedné strané stala letita zkuSenost z vyroby potisténych flexi-
bilnich obalti v OTK. Pies pocetné peripetie v obalové legis-
lativé ¢i medidlni kampané je jasné, Ze odpoveéd na otazku:
»Balit, ¢i nebalit? vyzniva ve prospéch baleni. Podil flexibil-
nich obald v produktovém portfoliu spolecnostijiz davno pre-
krocil 50 %. Soucasné trendy distribuce a prodeje potravin
nahravaji spise zvySenému podilu balenych vyrobki.

V pripadé sacki je odpoved na stejnou otdzku ponekud
igelitovy (prestoze dnes jiz v naprosté vétsiné pripadi nema
s igelitem nic spolec¢ného) ziskal od pocatku 21. stoleti témér
povést vefejného nepritele ¢islo jedna. Sacky se svezly na viné
nenavistnych celosvétovych kampani proti jednorazovym
plastovym odnosnym taskam a jednu chvili se mohlo zdat, Ze
vyrob¢ sack je jiz odzvonéno.



Zdani a realita

Skutec¢nost a jeji odraz v lidském podvédomi jsou jenom
ziidka totozné. Plastové sacky si ve skute¢nosti sviij divod
k existenci musely obhajit na tfech riznych frontach. Ta prvni
nebyla environmentalni, nybrz industridini. PriSla mnohem
drive nezjakékoliv obavy o trvale udrzitelny rozvoj. Prakticky
uz ve chvili, kdy plasty zacaly v obalovém primyslu konku-
rovat papiru. Technické vlastnosti plastti zna¢né usnadnily
baleni produktd piimo na vyrobnich linkach. Hotovy sacek
se stal zbyte¢nym diky balicim strojim, které vyrobi obal
na lince piimo z fo6lie. Vyroba sacku se stala sou¢asti techno-
logické operace baleni.

Cast sackt si presto zachovala sviij podil na trhu v pii-
padech, kdy spottebitelské baleni vzniké az v misté prodeje
(napt. HDPE sac¢ky na pecivo nebo zeleninu) nebo kdyz
jsou balené série tak malé, Ze se pro né specializovany balici
stroj nevyplati (napft. sacky v Cistirnach odévi). Vyrobce
této skupiny hotovych sackl postihla druhé fronta — tento-
krat komercni. Odehrala se v zavéru minulého stoleti. S jistou
nadsazkou by se dalo fici, Ze §lo o jeden z prvnich signald pre-
sunu vyroby z Evropy a USA do jihovychodni Asie. Dostupné
suroviny, levna pracovni sila, investice do vyrobnich zarizeni
a vypracovana logisticka reseni vedly k ukonceni vyroby vel-
kych sérii plastovych sackd standardnich rozmerd ve vétSiné
evropskych zemi. I v této skupiné produktd je dnes nés trh ze
znacné ¢asti zavisly na dovozu z jihovychodni Asie.

Zdalo se, ze evropsti vyrobci sackd jiz nemaji co ztratit,
ve chvili, kdy na prelomu stoleti ptisla tieti — environmentdini
fronta. Pod zaminkou trvale udrzitelného rozvoje doslo pre-
devsim k razantnimu omezeni vyroby i spotieby jednorazo-
vych odnosnych tasek. Ponechejme stranou tivahy o tom, jaké
z4jmy ruznych lobbistickych skupin byly v té chvili ve hre.
Byl by to hodné dlouhy pribéh s tlomky pravdy na vsech stra-
nach. VSichni mame zcela jisté zajem na tom, aby nase zivotni
prostredi bylo co nej¢istsi a prijemné pro Zivot. Potfebujeme
abudeme tedy potrebovat plastové sacky?

EF W

Sdcek neni jen potencidlni odpad. Ve skutecnosti md mnoho
diileZitych funkci.

Hygiena, estetika, etika

PovSech argumentech proti plasttim, které jsme precetli,
vyslechli a vid¢li, by se mohlo zdat, ze primysl i obchod se
mohou bez plastovych sackd obejit. Bylo by to Pyrrhovo vitéz-
stvi. Fronty preSly a je tfeba se na véc podivat z racionalniho
a pragmatického hlediska. Je ¢as pro renesanci plastovych
sackd. Pribyva aplikaci obtizné resitelnych pomoci automa-
tickych balicich stroju i pripadd, kdy je lokalni vyroba sacku
a svarovanych oballl vyhodn4 a nezastupitelnd. Snad nejlépe
Ize tento vyvoj zndzornit na prikladu baleného chleba a peciva.

Dosud mame v paméti rozsahlé diskuse v souvislosti
s vyhlaskou Ministerstva zdravotnictvi zakazujici prodej

krajeného chleba a plnéného peciva v roce 2002. Pohtichu se
v té dobé nepodarilo udrzet celou zalezitost na irovni odborné
argumentace. Pivodné dobry umysl byl pfeménén na poli-
tické téma, na némz se snazili zviditelnit zastupci snad v§ech
politickych stran a uskupeni. Vysledkem byly rozpaky a rada
polovicatych reSeni. Tehdy prioritni téma — hygiena prodeje —
se v zaplave riznych tvrzeni malem vytratilo.

Uvéazime-li vS§echna mozna rizika kontaminace a limito-
vané moznosti naslednych kroki k odstranéni kontaminuji-
cich mikroorganismii, dalo by se fici, ze prave chléb a pecivo
by m¢li vSichni nakupovat jen o¢ima. Tedy 1épe balené. Zde
je v8ak prvni kdmen Grazu. Spottebitelské zvyklosti veli pfi
nakupu chléb ohmatat, zkusit, jak je mékky, prohlédnout
ze vSech stran, zda je dnes obzvlasté dobre propeceny... Jen
malo produktt dokaZe i laik posoudit skute¢n¢ vsemi smysly.
Chléb je z nich nejtypictéjsi.

Pri prodejnich akcich a degustacich se mizeme poko-
chat pohledem na tviréi invenci mistrd pekarského cechu.
Vyslechneme si, jaka kombinace mouky, kvasu a tajnych
prisad dala podnét pro lakavou vini. Ohmatame krehkou,
krupajici kiirku a uzijeme si dotyku hebké stridy diive, nez
nase chutové bunky dostanou prilezitost naplnit se tou tra-
di¢ni a piece stale novou plnou a nezaménitelnou smésici
vjemu. A aby to nebylo malo, je zde i Sesty smysl v podobé
po generace predavanych zkuSenosti i mytti. Neni divu, Ze
chléb najdeme v basnich i motlitbach. Pro naplnéni ducha.
Pro naplnéni zaludku je Iépe hledat v prodejné.

Postujte chvili v supermarketu a sledujte, jak kdo
s chlebem a pecivem zachazi. Najdou se zodpovédni zakaz-
nici, kteri pouZiji alespon jednorazové rukavice, ale stale
jsou v men$iné. Mozna je to neetické. Kolik rukou ohma-
talo bochnik ¢erstvého chleba, ktery si doma date na stdl, je
l1épe nevédet. Pii pohledu na vysledky analyz kontaminantd
z povrchu madel ndkupnich vozikd je také celkem zbyte¢né
premyslet nad tim, kolik z téch rukou bylo umytych a kolik
neumytych. Pravdou je, Ze vétSina mikroorganismd takto pre-
nasenych nenilidskému zdravi nebezpe¢na. Doprejme si tedy
tu radost ohmatat si ten spravny bochnik, zabalit ho do plas-
tového nebo papirového sacku a odnést domd, kde ho mozna
snime. Nebo taky ne.

Novy pohled

Velka cast chleba a peciva kon¢i v odpadu. Dtivody jsou
nasnadé. Nase populace starne, mame stale mensi rodiny,
pribyva lidi zijicich v osaméni, méni se nase zplsoby stra-
vovani. Plytvame. Plytvdme ¢asem u televiznich prijimaca,
plytvame energii pii feSeni zbytecnych probléma a plytvame
jidlem. Plytvani potravinami se stalo natolik zavaznym pro-
blémem, Ze se jim zabyvaji nejvyznamné;jsi svétové instituce,
pocinaje OSN. Dokonce i Evropsky parlament pfijal v lednu
minulého roku usneseni o zastaveni plytvani potravinami,
které formuluje strategii pro zlepSeni G¢innosti potravino-
vého retézce v EU. Konstatuje, Ze ro¢ni produkce potravi-
nového odpadu ve 27 ¢lenskych statech dosahuje zhruba
89 miliont tun, coZ predstavuje 179 kg na obyvatele. Ocekava
se, ze celkové mnozstvi potravinového odpadu se do roku
2020 zvysi priblizné na 126 miliont tun. V tomto méritku jiz
nejde jen o etické aspekty, ale o ekonomicky i ekologicky pro-
blém velkého rozsahu.

Kratka zivotnost a snadna dostupnost chleba a peciva
plytvani stimuluje. Omezeni je mozné dvéma zpusoby: pro-
dlouZenim Zivotnosti nebo ¢astej§im nakupovanim mensiho
mnozstvi. V obou pripadech miize znacné pomoci plastovy
sacek. A ne jakykoliv. V zavislosti na typu a tloustce fdlie,
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konstrukci ¢i perforaci pres volbu spravné chvile pro baleni
ve vyrobnim a distribu¢nim cyklu az po recyklaci odpadu se
meni pomér plust @ minust. Je to o spravné volbé. Porovnani
moznych typt baleni chleba by dnes jiz poskytlo materil na
hodné obsahlou publikaci. S nejvétsi pravdépodobnosti by
vjeji zavéreéné kapitole bylo konstatovano, Ze nejlepsi volbou
je potistény polypropylenovy sacek.

Pro predstavu jen velmi kratky vycet argumentt. Chléb
baleny pti vyrobé dostava Sanci k vychladnuti v hygienicky
nezavadném prostiedi. Snizuje se tak riziko kontaminace.
Krajeci a balici stroje stejné jako obsluzny personal podlé-
haji pravidelné kontrole dodrzovani stanovenych podminek.
To je v samoobsluzném provozu prodejny jen velmi obtizné
realizovatelné. Plnéni do sacku a jeho uzavieni probiha v nej-
krat§im mozném case, ¢asto bez dotyku lidské ruky. Sacek
pouzivany pti vyrobé je, na rozdil od sa¢ka z HDPE pouziva-
nych vsamoobsluznych provozech, dokonale uzavien. Baleny
chléb a pecivo jsou v transparentnim sacku jasné viditelné
a kvalitu lze ov€rit i hmatem, aniz by doslo ke kontaminaci
povrchu produktu. Plocha sa¢ku a pripadné i uzaver poskytuji
dostatek prostoru pro prezentaci obligatornich i dopliujicich
informaci pro zakaznika. V kone¢ném dasledku tak mizeme
koupit krajeny baleny chléb v dobré kvalité a nezbytném
mnozstvi v nepomérné Sirsi distribucni siti nez chléb neba-
leny. Pfi dodrzeni potiebnych zasad skladovani a spotieby to
muzZe vést k vyraznému omezeni ztrat této zakladni potraviny.

Znackovy produkt

Potisk sacku skyta dnes pro vyrobce i prodejce jednu
velkou marketingovou vyhodu. Produkt, vynikajici specific-
kymi kvalitami, které nejsou vizualné patrné, se diky speci-
fickému grafickému navrhu muze prosadit v rozsahlej$im
teritoriu. Z ptivodné regionalnich specialit s unikatni recep-
turou se tak miiZe stat obecné rozsiteny vyrobek, aniZ bychom
se museli obavat imitaci. Vzhled produktu, ktery je ¢asto nej-
podstatnéj$im impulsem pro nakup, tak miize byt i v pripadé
chleba a peciva nahrazen nebo Iépe doplnén vzhledem obalu.
Jde o efekt, na ktery jsme si jiz zvykli v piipade vétSiny bale-
ného zbozi. Ukazuje se, ze i chléb se miize stat ,,znackovym
zbozim*.

A stejné jako v pripadé chleba ¢i peciva pribyva vyrobct
usilujicich o zptistupnéni a zviditelnéni svého dila na stale
pestrejsim, Sir§im a riznorodéjs$im trhu v mnoha jinych obo-
rech. Sacky, které byly diive jen pomocnym prostredkem, se
diky potisku stavaji dtlezitym nastrojem prodeje. Vérime,
ze v této roli budou uzite¢né i pro trvale udrzitelny rozvoj
a kolinska renesance bude prinosna nejen pro OTK, ale pre-
devsim pro spotiebitele.

Pocet zdkaznikii vybirajicich si sviij chléb podle znacky je stdle
VysSSi.

OTK (% GROUP

PRINTING & PACKAGING

FLEXIBILNi OBALY

NAPOJOVE ETIKETY

SAMOLEPICi ETIKETY

SHRINK SLEEVES

HLUBOTISK

FLEXOTISK

OFSET

DIGITALNI TISK

www.otk.cz
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BRATRI HORAKOVE s.r.0.

CHEADIET A PorraviNArsicd Zaiizeng

TRADICNi CESKY VYROBCE A DODAVATEL CHLADICICH ZARIZENI NABIZzi:

® Chladici a mrazici boxy ® Sestavitelné chladici skiiné CHS ® [zolacni boxy a skiiné
sestavitelné z PUR paneld, a KOMBI, v¢. skiini na odpadky a KEG pro kynarny
fada KLASIK, MINI a MINI-R (roh) Chladici vitriny VK a VP Chladici jednotky ZANOTTI
® Chladirenské a mrazirenské Zchlazovace a zmrazovace Regélové a zavésné systémy
dvere oto¢né a posuvné Kontejnerové boxy Néarezové stroje

Sidlo firmy: . Obchodné technické oddéleni:
Mélnicka 150, 277 06 Luzec nad Vitavou i3 Plzeriska 59, 150 00 Praha 5

Tel.: +420315 619 102, 3 - Tel.: +420 257 314 759

Fax: +420315 619 999 2 Fax: +420 257 314 758

E-mail: prodej@horak-bros.com : E-mail: oto@horak-bros.com

Dlouholetd tradice a zkusenosti v obchodni
Cinnosti, dovedly firmu k vlastni vyrobé.
Nabizime nasim zdakaznikiim kvalitni

a dobrou uzeninu z vyrobny u Pecky

v Podkrkonosi,

Zdrukou dobrych vyrobkii je i nékolik
Ziskanych ocenéni ,, Ceskd chut'ovka*
Zveme vds do nasich prodejen na

ocenény Labsky salam a dalst dobroty.

Pro nds plati slogan:

Pecky z Pecky
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BRATRI HORAKOVE s.r.o0.

CHEALICT A POTRAVINARSKA ZARIZENT

Spolecnost
Bratii Hordkové s. r.o.
oslavila 115. vyro¢i

Dne 28. tinora 2013 se v arealu
P e N Ceské zahradnické akademie
v Mélniku uskutecnil slavnostni
i pracovni seminaf poradany spo-
le¢nosti Bratti Hordkové s. r. o.
k prilezitosti 115. vyroc¢i od zalo-
zeni této tradicni ceské firmy sid-
lici v Luzci nad Vltavou. Firma ma
bohatou historii a na trhu chla-
dici a zmrazovaci techniky vzdy
patrila a stale patri ke Spicce ve
svém oboru. I dnesni vedeni fir-
my ma stéle v ¢ele primé potomky
zakladatele Vaclava Horaka, kte-
ry ve svych 29 letech svoji firmu
v roce 1898 zalozil. Jsou jimi jednatelé nynéjsi spolecnosti
Ing. Hana Lickova a Ing. Milo§ Horak. A tak spolecnost stale
navazuje na pivodni zaméry jejich déda a pradéda a ma vel-
mi dobré vysledky.

Zakladatel firmy Vaclav Horak (1869—1939) pochazel
ze Smific u Hradce Kralové. Cernému femeslu se vyucil
u svého otce. Ve svych 29 letech (1898) zalozil vlastni Ziv-
nost. Pri praci mel tézky uraz a v nemocnici se seznamil s ¢lo-
vékem, ktery byl fanda do zacinajici kinematografie. Zacali
spolu jezdit po Cechach a predvadét kinematografii. V Luzci
jim promitaci zarizeni shorelo, a tak dédovi nezbyvalo nic
jiného, nez si vydélat n¢jaké penize jako strojnik v mistnim
mlynu. Ve volném c¢ase zacal opravovat statkartim jejich
zemédélskou techniku. Mistni bohaté statkarka mu prona-
jala dilnu, kde tyto stroje opravoval a zacal vyrabét vodarny
a napajecky. Nasledné koupil za vesnici pozemek, kde zacal
stavét dim a dilnu a plné se zaméril na oblast zarizeni pro
zeméd€lce. Na zacatku 20. let minulého stoleti po navstéve
vystavy v Lipsku zjistil, Ze zemé&délci potiebuji ledotvory,

Zakladatel firmy
Viclav Hordk

www. horak-bros.com
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Inzerdt firmy Bratri Hordkové v Reznicko-uzendrskych
novindch z 13. ¢ervence 1935

které vyrobi umély led pro lednice. V té dobé byli jeho synové
v USA. Povéril syna Josefa, aby se o obor chlazeni zajimal
a naucil se ho. Stryc zacal pracovat u firmy Kelvinator a od
roku 1931 se stal platnym ¢lenem Americké asociace chla-
dart. Za svij plat zakoupil prvni kompresory, které nasledné
zacali v LuZzci vyrabét sami. Kondenzacni jednotky s kompre-
sory vlastni vyroby byly nadale soucasti prvnich boxt vyra-
bénych v LuZci. V roce 1930 predal Vaclav Horak firmu svym
syndm, a tak vznikla firma Bratti Horakové. V roce 1932 byla
postavena vyrobni hala, kde byla zahdjena sériova vyroba
kondenzaénich jednotek a vyparnika. Firma se zaméftila
na sestavitelné boxy s velkoplosnymi vyparniky, vyc¢epnimi
pulty, vyrobniky zmrzliny, vydejni pulty pro cukrare, chla-
dici skfiné a chladnicky pro doméacnosti. Své zaméstnance
si vychovavala firma ve vlastni uénovskeé skole. V ramci soci-
alniho programu byly postaveny byty pro zaméstnance,
vychazel podnikovy ¢asopis ,,Eskymacek, poradaly se spor-
tovni hry a vylety pro zaméstnance a jejich rodinné prislus-
niky.

Vidclav Hordk opravoval zemédélské stroje.



Spolumajitelé spolecnosti Bratri Hordkové s. r. o. Zleva Kle-
ment Hordk, Ing. Hana Lickovd, Ing. Milo$§ Hordk

Mezi vyrazné dodavky patfily:

— dodavka chladicich stolt a vycepnich zatizeni pro Prazsky
hrad (prezident dr. Edvard Benes) a nasledné pro srbského
krale v Bélehrade,

— dodavka vycepnich stolli a vyrobnik zmrzliny do Afriky
pro ¢eského hoteliéra p. Vacka ve francouzském Somal-
sku,

— chladici zarizeni pro lazn€ Luhacovice a Darkov.

Po privatizaci po roce 1989 a odkupu firmy od Fondu
narodniho majetku potomci Vaclava Horaka znovu obnovili
vyrobu chladicich zafizeni ve firmé se starym nazvem: Bratfi
Horéakové s. r. o.

Soucasny vyrobni program je zaméfen zejména na
chladici techniku pro potravinarstvi a prodej potravin. Spo-
le¢nost nabizi chladirenské a mrazirenské boxy ze send-
vicovych paneld a soustavy rohovych sloupkd, osazené
izola¢nimi, otoénymi nebo posuvnymi dveifmi. Podlaha
boxu je zhotovena z PUR panell s protiskluzovou Gpravou.
Prednosti jejich box1 je dokonalé parotésnost bez tepelnych
mustkd a spolu s optimalné navrzenym chladicim zatizenim
se dosahuje nizké energetické naro¢nosti. Typové boxy rady
MINI, a zejména MINI-R, zajistuji optimalni vyuziti plochy
mistnosti. Jedna se o opakované vyrobky s vyhodnymi
cenami.

DalS$im vyrobnim a obchodnim sortimentem je rada
chladicich skfini a vitrin. Skifiné KOMBI umoznuji oddé-
lené skladovani potravin v rizn¢ velkych prostorach, které
jsou vybaveny samostatnym vyparnikem a regulatorem pro
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BRATRI HORAKOVE s.r.o.
115. vyroci zalozeni
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nastaveni prostorové teploty. Spole¢na chladici jednotka
s regulovanym vykonem vyrazné¢ sniZuje prikon. Je nutné
se také zminit o vitrinach. Vitrina VP mé 2-3 posuvné pro-
sklené samouzaviratelné dvere a KCHIJ je umisténa oddélené
mimo prodejnu. Chladici skfiné na odpadky CHS-O1 a O2
prodluzuji odvoz odpadki zivo¢isného plivodu, kterou nafi-
zuje soucasna hygienicka legislativa.

Dlouhodob¢ se firma Bratti Hordkové zabyva zchlazo-
vanim a zmrazovanim potravinarskych produktii. Nabizi jak
kompaktni zmrazovace s vykonem do 50 kg zmrazenych pro-
duktt za jeden cyklus, tak velké , Sokery“, kde jsou produkty
zavazeny ve vozicich s gastronddobami nebo pekarskymi
plechy. Tyto ,,Sokery“ jsou dodavany az do vykonu 280 kg
za cyklus. Jsou dodavany i vétsi celky na zakazku a firma je
schopna dodat i pasové a spiralové zmrazovace. Za zminku
stoji i dodavky pro pekare, zejména boxy pro kynuti, tzv.
kynarny, které jsou vybaveny ridicim systémem pro teplotni
rezim. Boxy jsou sestaveny ze sendvicovych panelt a osa-
zeny izolacnimi dvefmi. Dal§imi vyrobky z oblasti chladici
techniky jsou napriklad kontejnerové boxy, které jsou kom-
pletné vyrabény a sefizeny ve firmé a po usazeni u zdkaznika
a po pripojeni na sit jsou pln€ provozuschopné.

Popiejme vedeni spole¢nosti, ale i jejich zaméstnanciim
k 115. vyro¢i zaloZeni spole¢nosti Bratfi Horakové s. r. o.
mnoho dal$i uspéchtl a také mnoho dobrych rozhodnuti
vedoucich k dalsi prosperite.

Redakce

Kontejnerovy chladici box
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Konzervanty

Ing. VLADIMIR KLESCHT,
odborny spolupracovnik iniciativy CEFF
(Certified E-Friendly Food)

Nezévislé logo CEFF (Certified E-Friendly Food) se od
roku 2011 objevuje na potravinadch bez konzervantd,
umeélych barviv, sladidel a glutamatu. Dava tak spotrebite-
lim informaci o sloZeni potraviny v oblasti pridatnych latek
neboli aditiv ¢i ,,écek“. JelikoZ jsou jednou ze sledovanych ka-
tegorii konzervanty, prinad$ime o nich podrobnéjsi informace.

CEFEINFO

Historie skladovani a konzervovani potravin saha
s nejvétsi pravdépodobnosti do velmi, velmi daleké minu-
losti, pravdépodobné az do momentu, kdy se mysleni Homo
sapiens dostalo do takového stadia, vnémz byl schopen si uvé-
domit, Ze v jeho zivot¢ se stiidaji obdobi blahobytu a obdobi
nedostatku a zZe svizele provazejici obdobi nedostatku mize
zmirnit tim, Ze v obdobi blahobytu bude na to myslet a pie-
byte¢né potraviny néjakym zpidsobem uskladni. Stridani
téchto obdobi bylo zptsobeno zejména periodicitou ro¢nich
obdobi a tim podminénou migraci lovné zvere. Skladovani
produktti rostlinného ptivodu mohli nasi piedci odkoukat od
zvirat, ktera maji v genetické vybave zakddovano, ze si v dobé
hojnosti ukladaji zasoby na dobu, kdy produkty tvorici jejich
potravu nebudou volné k dispozici. VSichni jisté znaji klasicky
obrazek veverky s oriSkem, ktery si nese do své zasobarny.
Totéz mohl praclovék odpozorovat u hrabosSe polniho, kiecka
¢isysla. V téchto pripadech se ovSem jedna o potraviny, které
maji dlouhou dobu zivotnosti samy o sob€. Jak ale uchovat
potraviny rychle podléhajici zkaze, tj. prevazné potraviny
zivoci$ného puvodu, které tvorily zaklad jidelnicku nasich
predkd az do doby, nez se rozvinula zemédélska vyroba?
Dnes se mizeme jenom dohadovat o tom, Ze jednim z prv-
nich zptisobli uchovani potravin bylo zi'ejmé suseni a Ze k této
formé konzervace dospél pracloveék velmi pravdépodobné

¢irou ndhodou. Jakou nahodou se tak stalo, to je dnes spi$
otazka predstavivosti kazdého z nés. Stejné tak je dost prav-
dépodobné, zZe praclovék obyvajici prevazné jeskyné mohl
nahodou zjistit, Ze kdyz ulozi maso do jeji chladné ¢asti, kam
nedosahlo teplo jeho ohné (spis to ale udélal z divodu, aby se
kjeho zasobam nedostala mensi zvirata), vydrzi tam mnohem
déle nez v teplejsi casti. Takze i chlazeni mizZeme povazovat
za letity zptisob konzervace. Postupné (¢asova posloupnost
neni v této chvili dulezitd) pak logicky vzato prislo na radu
uzeni a soleni. Dalsi zplisoby konzervace, jako je napriklad
sterilizace a kvaseni, ptiSly na fadu nepochybné az mnohem
pozdéji. No a takové zplsoby, jako je mrazeni Sokovanim,
dehydratace, vakuové baleni, baleni do ochranné atmosféry
a zejména pouziti chemickych latek, jsou jiz vydobytky ¢lo-
véka konzumni spole¢nosti a monopolizace potravinového
primyslu. Potravinarsky pramysl je dnes nejlépe prosperu-
jicim svétovym odvétvim, a predstihl dokonce i primysl far-
maceuticky, olejarsky a zbrojni. Potraviny se vyrabi ve velkém
mnozstvi, jsou prepravovany na dlouhé vzdalenosti a jsou
dlouhodobé skladovany. Toto logicky vyvolava potiebu zabez-
pecit prioritné jejich dlouhodobou trvanlivost, ale takeé jejich
vzhled a dalsi jiné vlastnosti, které je pro zakaznika zatrak-
tivni. K tomu slouzi celd skupina latek, jimz se obvykle obecné
fika pridatné latky. Podivejme se ivodem trochu bliZe na tuto
skupinu, jiZ jsou konzervanty nedilnou soucasti.

Ze samotného nazvu je ziejmé, zZe konzervanty jsou
latky, které prodluzuji udrznost potravin a které je chrani
proti zkaze zpisobené ¢innosti mikroorganismu. Z jejich
predurceni vyplyva, ze je jejich pouziti zddouci. Konzervanty
nejsou marketingovym nastrojem vyrobct potravin pouZi-
vanym v zajmu navyseni prodeje cestou zvySeni ,estetické
hodnoty“ potravin, nybrz proto, aby nam potraviny déle vydr-
zely. Nejstarsimi konzervanty jsou sul, cukr a ocet. S témito by
ale dnes velkovyrobci potravin moc neuspéli, tak musi sahat
k daleko Sirsi Skale konzervacnich latek. Vybér konzervac-
nich prostiedkl zavisi na mnoha faktorech, které je nutné
brat v avahu. Jsou to predevsim vyrobni podminky, zvlasté pH
faktor potraviny (kyselost), vodni aktivita (voda je esencialni
=nezbytna pro rdst mikroorganismu), typy mikroorganismda,
které mohou byt v potraving pritomny, a dalsi. Je-li znamo, Ze
u vyrobkd z masa hrozi smrtelné riziko z pritomnosti jednoho
z nejsiln€jsich jedd — botulinu, a je-li rovnéz znamo, Ze nej-
ucinnéjsimi latkami pro jeho eliminaci jsou dusitany (E249
aE250), tak vyrobce zajisté nepouzije napriklad kyselinu ben-
zoovou (E210). Ze stejného dtvodu, tj. s prihlédnutim k vyse
popsanym faktordm, se pfi vyrobé syrti a masnych vyrobki
Siroce pouziva kyselina sorbova (E200) a jeji soli (sorbany),
nebot reguluji mnozeni Sirokého spektra kvasinek a plisni.
Kyselina sorbovd a jeji soli, nékdy v kombinaci s kyselinou
benzoovou a jejimi solemi, se pouziva napt. do nealkoho-
lickych napoji a vina, do dZzemd, rosolti a marmeléad, hor-
Cice, zvykacek, aspikd, tekutych vajec, do vyrobkd z masa,
ryb, do syrd, do tukt, do baleného chleba ¢i uréitého peciva
a pecivovych smési. Samotna kyselina benzoovd a jeji soli se
mohou pouzit napt. do proslazeného ovoce a do nakladané
zeleniny. Benzoany (napt. E210) jsou u¢inné a tim i Siroce
pouzivany v kyselejSich potravinach, napt. nealkoholickych
napojich. V pekarskych vyrobcich jsou velmi u¢inné proti
kvasinkdm a plisnim propionany (E280-283). Oxid sificity
(E220) se pouziva jako konzervaéni prostiedek pro potra-
viny po staleti. Pro nékteré potraviny se pouziva i dnes, nebot
ma antimikrobialni G¢inky, schopnost zamezovat enzymo-
vému hnédnuti potravin, a také proto, Ze ptisobi jako antioxi-
dant. Oxidem siricitym lze konzervovat napr. koryse, analogy
masa, susenou zeleninu, ovoce, houby a brambory, nesusené
brambory a ur¢itou zeleninu, vina, pivo, nékteré ovocné stavy
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pousti ve vyrobcich z ovoce, kde se pouziva konzervovana
surovina.

Mezi povolené konzervanty u masa a masnych vyrobk
patfi dale napf. natamycin (E235), dale dusitany (dra-
selny a sodny, E249, E250) pro nasolené ¢i naloZené masné
vyrobky, pro masné konzervy, husi jatra a uzenou anglickou
slaninu. Pro nasolené ¢i naloZené masné vyrobky a masné
konzervy lze pouzit i dusicnan sodny (E251) a vyjimecné
(pro husi jatra) dusi¢nan draselny (E252). V tepelné ne-
opracovanych polotovarech z mletého masa a v baleném mél-
néném mase mohou byt pouzivany pouze kyselina askorbova
(E300) a jeji sodna, resp. vapenata stl (E301, E302), kyse-
lina citronova (E330) a jeji sodna, draselnd nebo vapenata
stl (E331, E332, E333). Pri vyrobé¢ hamburgerového masa,
které obsahuje nejméné 4 % zeleniny anebo obilovin, smi byt
pouzivan oxid sifi¢ity (E220) a jeho slouceniny, které se pou-
Zivaji téZ jako antioxidanty. Vyjimecné lze do potravin pouZit
ortofenylfenol (E231-232), nisin (E234), natamycin (syno-
nymum: pimaricin; E235), hexametylentetramin (E239),
dimetyldikarbonat (E242), kyselinu propionovou a propio-
naty (E280-283), kyselinu tetraboritou a jeji sodnou sul
(E284-285) alysozym (E1105). Specifickou skupinou aditiv
s konzervaénimi, ale i dal$imi technologickymi G¢inky jsou
dusi¢nany a dusitany pripustné jen do nékterych masnych
arybich vyrobkd a syrd.

Obavy ze zvysujiciho se pouzivani riznych chemikalii
vedly v roce 1955 k zalozZeni Spojeného vyboru expertt pro
potravinarska aditiva. Jedna se o organ, ktery dohlizi na zdra-
votni nezadvadnost potravinarskych aditiv v ramci zemi sdru-
zenych v OSN.

V ramci Evropské unie te$i problematiku pridatnych
latek Védecky vybor pro potraviny EU. Tim, Ze pridatna latka
ziskala pisemné oznaceni ,,E“ a nasledujici trojmistné ¢i ctyr-
mistné ¢islo, je spotiebitel upozornén, zZe tato latka a jeji pou-
Ziti v potravinach byla schvalena timto Vyborem. Oznac¢enim
LE(XXX)“ je zaroven spotrebitel ujistén, Ze dana latka je
zdravotné nezavadna a je povolena za presné definovanych
podminek pro pouziti pti vyrobé potravin. Proto, aby mohly
byt pridatné latky takto oznacené, prosly nékolikaletymi toxi-
kologickymi testy, které byly provedeny v rtznych laborato-
rich svéta. U kazdé latky se v ramci tohoto testovani urcuje
tzv. hodnota NOAEL (NO OBSERVED ADVERSE EFFECT
LEVEL) — tedy mnozstvi dané latky, u kterého nejsou pozo-
rovany zadné neptiznivé vlivy na testovaném organismu.
Tuto hodnotu Ize podélit bezpecnostnim faktorem, obvykle
¢islem 100 a vznika hodnota ADI (ACCEPTABLE DAILY
INTAKE), coz znamena mnozstvi pridatné latky, vyjadrené
v mg/kg télesné hmotnosti, které miize byt konzumovano
denné po cely zivot bez negativniho dopadu na zdravi ¢lovéka.
Je treba vSak védét a rozliSovat, Ze hladina ADI nepredstavuje
hladinu toxicity, ale hladinu bezpe¢ného prijmu urcité latky.
Toxicita té ¢i oné latky zavisi na fyziologickém stavu jedince,
na véku (kojenci, déti, téhotné, dospéli), na typu potraviny,
na jejim nasledném technologickém zpracovani a kuchynské
upravé ¢i na vzajemném pisobeni mezi jednotlivymi slozkami
potravin. Az na vyjimky vS§ak neni bohuzel zatim znamo, jak
se tyto, byt samostatné neSkodné a netoxické pridatné latky
chovaji ve vzajemné koherenci. To, jaké latky se do potravin
pridavaji a v jakém mnozstvi, se lisi v té které zemi a fidi se
domacimi predpisy.

Obecné¢ se vSak uznava, Ze v prijmu i téchto bezpec-
nych a netoxickych pridatnych latek by mél byt bran ohled
na deti, nebot existuji padné dlivody domnivat se, Ze prijem
aditiv stravou vyjadieny na télesnou hmotnost ditéte muize
byt znatelné vy$si nez u dospélych jedincd. Jako priklad mutize

poslouzit vysoka konzumace oblibenych détskych slaze-
nych napoja. Ty obsahuji mnoho pridatnych latek (barviva,
latky zvyraznujici chut, konzervanty a mnohé z nich bohuzel
enormné vysoky podil cukru). Ackoli jsou vSechny ingredi-
ence oznacené jako bezpecné v urcitém pouzitém mnozstvi,
nebyly provedeny experimenty, ve kterych by se hodnotilo, jak
spolu reaguji navzajem. Déti jsou pak vystaveny , koktejlu®
pridatnych latek, o jejichZ vzajemném pusobeni toho neni
mnoho znamo. Navic, pokud dit€¢ o hmotnosti 20 kg vypije
ptl litru slazeného népoje, jisté je to neporovnatelné vyssi
prijem pridatnych latek nez stejné mnozstvi napoje zkonzu-
mované dosp€lym jedincem.

V Ceské republice se dlouho pouzivani potravinaiskych
aditiv ridilo vlastnimi pravnimi predpisy. Nicmén¢ vstupem
CR do EU se nase legislativa harmonizovala s legislativou EU,
a tim doslo k rozsireni poctu pouzivanych aditiv. Presto i dnes
existuje pomérné dost pridatnych latek, které jsou v Evropské
unii povoleny, ale v Ceské republice jsou zakazany a také
u nich existuje podezieni ze vzniku nepftiznivych ucéinkd pri
jejich pouzivani. Které to jsou, o tom informuje nésledujici
tabulka, kde jsou s ohledem na téma ¢lanku vyjmuty pouze
konzervanty.

CisloE | Latka
E201 |Sorban sodny
E209 | Heptyl p-hydroxybenzoat
E225 |Siric¢itan draselny
E236 |Kyselina mravenci
E237 | Mravencan sodny
E238 | Mravencan vapenaty
E240 |Formaldehyd
E264 | Octan amonny
E265 |Kyselina octova bezvod4 (anhydrid k. octové)
E266 |Octan sodny, bezvody

Pri hodnoceni zdravotni nezavadnosti pridatnych latek
se zformovaly dva tabory stojici svymi argumenty proti
sobé€.

Prvnim z nich je tabor, ktery se opira o legislativu, jez
byla prijata na zakladé, jak jsem se jiz zminil, mnohaletych
vyzkum aéinkd pridatnych latek, a tyto zavery berou jeho
stoupenci jako jakési status quo. Je logické, Ze privrzenci
tohoto tabora jsou zejména producenti potravin vieho druhu.
Opiraji se hlavné o argumenty typu:

® Zadné z Ec¢ek schvalenych zdkonnou normou neni $kod-
livé, kdyz se pouziva podle predpisti, tedy jen v urcité
davce, ktera nemuiZze mit Spatny vliv na zdravi.

® K nejméné problematickym z hlediska negativniho vlivu
na zdravi patti regulatory kyselosti, plnidla, zahustovadla,
balici plyny a antioxidanty. AZ na vyjimky jsou pouzitelné
témér bez omezeni.
a proto pro né plati i nejsloZitéjsi omezujici podminky.

® Nejprisnéjsi omezeni pouzivani E¢ek plati pro kojeneckou
vyzivu a jejich pouzivani v ni je omezeno v podstaté na
minimum, resp. je prakticky zakazano.

Druhym tadborem jsou odbornici, vesmés Iékari, kteri
na zavery provedenych, byt dlouholetych vyzkumi nehledi
jako na uzavienou kapitolu, ale pti své praxi, kdy se setka-
vaji s mnoha nemocemi, které jsou ,,nové“, premysli, testuji
a provadi studie, aby se dobrali pri¢in daného stavu. Jejich
vyznamnymi pomocniky jsou v mnoha smérech i chemici
pracujici v oboru potravin. Vysledkem jejich spoluprace je



napriklad prokazatelny fakt, Ze nékteré pridatné latky mohou
vyvolat zejména intoleranci a dal$i nepfijemné projevy, které
sice nelze oznacit primo jako nemoc, ale ¢lovéka trpiciho
intoleranci také nelze oznacit za zdravého. Jako argument na
podporu svych tvrzeni uvadi reakce lidského organismu na
nekteré konzervanty, napriklad:

® siricitany (E221-E228)

.....

napt. zamezuje hnédnuti ovoce. Pouziva se v Siroké koncen-
traci 10—2000 mg/kg potraviny. Tato latka v§ak muize vyvo-
lavat precitlivélost. Nezadouci reakce se mohou projevovat
zrudnutim a otokem hrdla, svédénim ust a pokozky, prijmy,
popiipadé astmatem. V roce 1998 byl CZPI zakéazan prodej
vice nez Sesti tun suSenych merunck z Turecka pro nepovo-
lené nadlimitni mnozstvi oxidu siri¢itého. Mezi sifené susené
ovoce patii kromé merunck také papaya, ananas, banany
a svétlé rozinky. Proto by se sifené ovoce mélo pred konzu-
macidikladné oplachnout v teplé vodé a také jeho konzumace
by se neméla prehanét. Sirena jsou rovnéz vina, u kterych se
mohou objevit podobné neptiznivé ucinky.

® benzoany (E210-E213) a parabeny (E214-E219)

Mohou vyvolavat priznaky piedevsim u osob s chro-
nickou kopftivkou. Zridka v§ak dochazi ke vzniku astmatu.
Parabeny se mohou pridavat také do kosmetickych pripravka
na kuzi a mohou vyvolavat kontaktni dermatitidy. Benzoany
a kyselina sorbova mohou u déti pfi kontaktu s pokozkou
(uSpinéni obli¢eje potravinou) vyvolat lokalni reakci. Kyse-
lina benzoové je napt. obsazena v dZemech, dnes si vSak
muizeme koupit tzv. ,,extra“ dZzemy, konzervované pouze
cukrem a vy$$im podilem ovoce.

® dusi¢nan sodny (E251)

Davka 20 mg muze vyvolavat bolesti hlavy, vyrazky ¢i
problémy s travenim.

® dusitany (E250-E251)

Pri vysSich davkach vznik methemoglobinémie u ko-
jencu, tvorba toxickych nitrosamint.

® hexamethylentetraamin (E239)

Podle nejnovéjsich britskych vyzkumit muize tato latka
obsazena ve slazenych studenych napojich vazné posko-
zovat détské zdravi. Tyto latky totiz vypinaji Zivotné dalezité
casti deoxyribonukleové kyseliny (DNA), a tim plisobi vazna
poskozeni bun¢k.

Mezi nejhorsi patti benzoat sodny uvadény mnohdy
pod zkratkou E211, ktery se celd desetileti pouziva bézné
v primyslu se sycenymi napoji. V piti, dZzemech, dZzusech
a salatovych zalivkach je proto, aby hubil kvasinky, bakterie
a plisné. Kdyz se ale smicha s vitaminem C, pak vznika velmi
karcinogenni benzen. ,, Iyto chemikélie mohou poskozovat
tézce DNA v mitochondriich bunek tak, Ze je vlastné uplné
vyradi z provozu. Mitochondrie ptijimaji kyslik a dodavaji
télu energii, kdyZ jsou poSkozeny, buniky za¢nou pracovat
velmi §patné. Existuje cela fada onemocnéni, ktera souvisi
s poSkozenim DNA tohoto typu. Zvlasté Parkinsonova cho-
roba a docela hodné neurodegenerativnich poruch, tvrdi
profesor Peter Piper, molekularni biolog z Sheffield Univer-
sity v Anglii.

JenZe vyrobci népojt se bouti a rikaji, Ze pouzivaji jen
latky povolené narodnimi zdravotnimi a potravinaiskymi
urady i Evropskou komisi. Profesor Piper v§ak oponuje tim,
ze mnohé latky byly povoleny jako neskodné ddvno predtim,
nez mohly byt odhaleny vSechny jejich ti¢inky na lidské zdravi.

Na vynaseni soudd, ktery z tabord ma vic pravdy, se
necitim. Jak je vidét, ani renomovani odbornici v tom nemaji
zcela jasno. Spis tusim, nez vim, Ze pravda bude, jako obvykle,
nékde uprostied. Proto si dovolim pouze velmi jednoduchy
zaveér. Skutecnost, Ze potravinarsky primysl se dnes jiz ne-
obejde bez pridatnych latek, je nutno brat jako dan vyvoji
a globalizaci svétového trhu a je nutné se s tim smitit. To
vSak neznamen4, Ze jsme povinni jako spotrebitelé vSechny
jejich vyrobky kupovat, aniz bychom k tomu pouzili vlastni
rozum. Tim mam na mysli skute¢nost, Ze velké mnozstvi
jidel je mozné pripravit 1épe a chutnéji z ¢erstvych surovin
nez z polotovard. Jisté, je to sice o néco pracnéjsi (na druhé
strané levnéjsi), avsak nemyslim, ze nejlepsi filozofie je Setfit
¢asem na ukor svého vlastniho zdravi. A tak i zde plati, Ze kdyz
uz musime jist potraviny aditované konzervanty a jinymi pii-
datnymi latkami, délejme tak pokud mozno jen v nouzové
situaci, uvazlivé a s mirou.

CEFF - Logo na potravindch
bez zhyteiné chemie!

Nezdvislé logo CEFF (Certified E-Friendly Food) se od
roku 2011 objevuje na potravindch bez konzervantii, umélych
barviv, sladidel a glutamdtu. Ddvd tak spotrebiteliim infor-
maci o slozZeni potraviny v oblasti pridatnych ldtek neboli
aditiv ¢i ,,écek“. Je pak na nakupujicich, jestli daji prednost
vyrobku s timto logem, nebo bez ného. Kategorie sledovanych
écek nebyla iniciativou CEFF vybrdna ndhodné, ale na zdkladé
vyzkumu trhu, ktery probihal jak u spotrebitelil, tak vyrobcii.
Nakupujict uvddéli jako nejvice sledované kategorie écek kon-
zervanty, uméld barviva, sladidla, glutamdty, tyto étyri kate-
gorie pak zvolil i CEFF. Neni proto prekvapujict, Ze také vyrobci
potravin absenci téchto kategorii aditiv nejcastéji zdiiraznuji
tvrzenimi na svych obalech.

Pro ucely prithlednosti si nechal CEFF u Stdtniho zdra-
votniho tstavu definovat pridatné ldtky spadajici do vyse uve-
denych kategorii. Pokud vyrobek ldtky ze seznamu neobsahuje,
muize mu byt udéleno logo CEFF

Logo jasné deklaruje, Ze vyrobek neobsahuje Zddné ze
sledovanych aditiv. Na trhu najdeme totiz vyrobky, které dekla-
ruji absenci napriklad barviv, ale pritom obsahuji glutamdt
nebo konzervanty apod. Vyrobce ucastnici se projektu CEFF
smluvné potvrdi sloZeni vyrobku a dd souhlas s jeho testovdnim
Stdtnim zdravotnim ustavem, ktery CEFF pro tyto ucely pou-
zivd. Za propijcent loga zaplati vyrobce 4 500 K¢ na vyrobek
na jeden rok, pricemz kromé loga CEFF na obalech miize
uplatnit logo i ve svych dalsich propagacnich materidlech ¢i
kampanich.

CEFF se nezabyvd pouze écky, ale jeho zdmérem je Sireni
osveéty o zdravém zivotnim stylu a stravovdni. Za podpory odbor-
niki a pripravované spoluprdce s Potravindrskou komorou se
chystd oslovit nejen nakupujici, ale i vyrobce a upozorriovat na
fakt, Ze lze pri zachovdni bezpecnosti a zdravotni nezdvad-
nosti potravin vyrdbét i bez nékterych pridatnych ldtek. Velkym
a moznd trochu ambiciéznim cilem CEFF je naucit ceské spo-
trebitele sledovat pri ndkupech nejen cenu a akce, ale také slo-
Zenti potravin.

Iniciativa CEFF je pilotné realizovdna v Ceské repub-
lice, je zcela nezdvisld, nestoji za ni zddni vyrobci i lobbistické
skupiny, které by chtély protéZovat svoje vyrobky ¢i chrdnit své
zdjmy. Projekt vychdzi z platné legislativy a jeho pravidla jsou
v souladu s evropskymi normami, proto je jeho realizace pldno-
vdna také ve stredni a vychodni Evropé, a to prostrednictvim
partnerskych spolecnosti.

Vice na www.ceff.info
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Pivovary se vraceji
do oh¢i a mést
- trend 21. stoleti?

Ing. JOSEF VACL, CS.

Pozd¢ji tato prava ziskala i poddanska mésta od pri-
slu§né §lechty. Pravo vare¢né, tzn. pravo varit pivo, se pri-
délovalo nikoli osobam, ale domim na Gzemi mésta. Pravo
milové zajistovalo monopol na vyrobu a prodej v jednotlivych
méstech, protoze zakazovalo dovazet a prodavat pivo zjinych
mést a statkll do vzdalenosti jedné mile (7—12 km) od daného
mésta.

Méstanstvo si uvédomovalo vyznam vareni piva pro
meésta. MéStané povazovali pravo varecné za svoji vysadu
azacali zakazovat Slechté a kléru vyrabét pivo vjejich domech
ve meéste.

To vedlo k vleklym sportim v letech 1484-1517, které
byly ukonceny tzv. Svatovéaclavskou smlouvou, podle které
mohli zacit Slechtici vafit pivo zatim pouze pro svoji potiebu;
posléze doSlo k uvolnéni a mohli ho i prodavat a dovazet ze
svych statka.

Ve 14. az 15. stoleti zbohatli méStané sdruzovali své
finan¢ni prostiedky, zakladali spole¢né méstské pivovary
a najimali si na hrubsi préci pracovniky.

Ve méstech vznikla nové skupina obyvatelstva, tzv. pivo-
varska chasa. Ke konci stfedoveku a kolem poloviny 16. stoleti
se rozvijela vyroba piva ve $lechtickych pivovarech, stabilné
se udrzovala ¢i rozsirovala v klasSternich pivovarech, které
méne podléhaly vlivim politickych a hospodarskych zmén.

Slava méstského re-

Stéle narGista podet obci a mést v Ceské republice, ve kte-
rych se nachézeji velké pivovary a minipivovary. Rada
mést, ktera v minulosti o pivovary prisla, napt. byly zavieny,
se snazi najit pro aredly zaniklych pivovart nové funkce, a to
nejéastéji pravé s pozadavkem zachovani pivovarské vyroby
v misté. S tim souvisi i obnova vyroby piva, ktera vede k obno-

vé ¢asto velmi zanedbanych aZ zchatralych objekti.

Prvni zminka o vaieni
piva a pivovarstvi

u nds pochdzi jiz z roku 993.
Vidze se k ceskému svétci sva-
tému Vojtéchovi a jde v ni
o0 to, Ze prdvé mnisi v brev-
novském kldstere vénuji zla-
tavému moku vétsi pozornost
nez véricim. Prvym dokladem
souvisejicim primo s vyrobou
pivajenadacnilistina prvniho
ceského krdle Vratislava Il.
(1061-1092) pro vySehrad-
skou kapitulu z roku 1088,
ve které mimo ostatni dary
a privilegia panovnik prideélil
kapitule desdtek chmele na
vareni piva. Listina se zacho-
valavprepisechz 12.a 13. sto-
leti. Diikaz, Ze pivo varili také
lidé v podhradi, najdeme
v nadacni listiné krdle Sobé-
slava I. (1125-1140) z roku
1130, ve které se jim prika-
zuje platit vySehradské kapi-
tule desdtek z pripravy piva.
Bez zajimavosti nent, Ze v roce
2012 doslo k obnové vyroby
piva ve vyse zminéném brev-
novském kidstere.

Zdroj: Basarovd G., Hlavdcek
1., Basar P, Hlavdcek J.: Ceské
pivo, 2011, 3. dopl. vyddni

Pohled do historie uka-
zuje, jak vyznamnou eko-
nomicko-spole¢enskou
vyhodou a privilegiem sou-
¢asné bylo pravo varit
pivo a vSe, co s tim souvi-
selo. Dlikaz, Ze pivo varili
i lidé v podhradi, najdeme
téz v nadacni listiné krale
Sobé&slava 1. (1125-1140)
z roku 1130, ve které se jim
prikazuje platit vySehradské
kapitule desatek z pripravy
piva.

V téchto starych do-
bach pivo varily velmi pri-
mitivnim postupem Ze-
ny v kazdé domacnosti.
Mélo vyznam sytici, pro-
toze neslouzilo jenom jako
napoj, ale pripravovaly se
z n¢j rizné pokrmy jako
polévky, kase a omacky.

Rozvoj femeslné vy-
roby piva nastal od 13. sto-
leti se zakladanim novych
kralovskych mést, ktera
dostavala od panovnika
fadu privilegii. Pro rozvoj
pivovarstvi bylo dtlezité
prid€leni prava vare¢ného
(nebylo nikdy oficialné
zru$eno) a prava milo-
vého (zruSeno v roce
1788).

mesIného pivovarstvi zaca-
la klesat po roce 1547, kdy
se rada mést vzboutila
proti nadvladé Habsburkd.
Néasledné jim byl konfis-
kovan majetek véetné pivo-
vard a po tricetileté valce
a hlavn€ po bitvé na Bilé
Hore v roce 1620 zanikly.

O velkou reformu vy-
roby sladu a piva, ktera
byla prvnim krokem v roz-
voji typickych vlastnosti
soucasnych ceskych piv, se
zaslouzil v 18. stoleti legen-
darni cesky sladek Frantisek
Ondrej Poupé (1753-1805).
Ziskal védomosti studiem
odbornych knih a praxi
v mnoha pivovarech. Navrhl
fadu novych zatizeni pro
vyrobu sladu a piva, pre-
svédcoval sladky, aby pou-
zivali vyhradné jec¢ny slad,
upravil davkovani chmele,
kterym se zlepsila (tj. ome-
zila) pivodné pomérné
tmava barva svétlych piv aj.

S nastupem pramy-

Kdo tedy povodné
mohl vaf¥it pivo?
Pripravovat slad na vdrky,
varit pivo a proddvat je mohl
kazdy dim. Ve mésté vsak
bylo mdlo domii, které mély
plné vybaveni na vyrobu
sladu i piva. Zacaly se rozde-
lovat na prdvovdrecné, které
mély pivovar, a ndkladnické,
kterym prisluSelo rovnéz
prdvo vdrecné, ale mély zari-
zeni jen na vyrobu sladu
a pdnev na vareni piva si piij-
covaly, a domy ostatni, které
prdvo vdrecné nemély. Vyroba
sladu byla povazovdna za
remeslo, a proto ndkladnické
domy nesmély jiné remeslo
provozovat. Priprava piva
naopak nebyla povazovdna
za remeslo, ale za obchod,
coz ddvalo prdvovdrecnym
domiim moznost provozovat

dalsi remeslo.

Zdroj: Basarovd G., Hlavdcek
1., Basar*P, Hlavdcek J.: Ceské
pivo, 2011, 3. dopl. vyddni

slové revoluce dochazi k postupnému prechodu od domaci
vyroby piva do femeslné a postupné dochazi k rozvoji pra-
myslové vyroby piva. Jen si pripomenime, Ze ptivodné svrchné
kvasSena piva zejména v Ceskych zemich Rakousko-Uherské
monarchie byla rychle nahrazovana spodné kvaSenymi pivy.
Vyznamnym meznikem v ¢eském pivovarstvi bylo zalozeni
Méstanského pivovaru v Plzni (dne$niho Prazdroje) v roce
1842, ktery vyrabél vyhradné spodné kvasena piva.
Nasledujici obdobi je nékdy nazyvano zlatym vékem Ces-
kého pivovarstvi. To se rozvijelo pfedevsim v Cechéch a na
Moravé. Na prelomu 19. a 20. stoleti byly pivovary v 595 més-
tech a obcich. Pohled na graf ukazuje, Ze tradicné nejvice



Graf1 Pivovary ¢eskych zemich na konci
Rakousko-Uherska (vroce 1913)

Graf 3 Vyvoj poctu pivovarti a minipivovart
vletech 1950-2011
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Zdroj: Kratochvile A.: Pivovarstvi v ceskych zemich v prome-
ndch 20. stoleti, Praha, VUPS, a. s., 2005

pivovart bylo v Praze, ale tradicnimi bastami vyroby piva byl
Cheb, Plzen, Brno a dalsi. Uvadi se, Ze dalSich 23 mést mélo
dva pivovary.

Situace se zménila po prvni svétové valce. V roce 1918
nova Ceskoslovenska republika pievzala z byvalé habsburské
monarchie asi 60 % vyrobniho potencialu pivovard, celkem
548 pivovart bylo v pomérné Spatném stavu. Jejich pocet vSak
postupné klesal, coZ bylo dano predevsim rtstem koncent-
race vyroby. Ke konci mezivale¢ného obdobi klesl pocet ¢in-
nych pivovart v Ceskoslovensku na 348 (graf 2).

Katastrofu ¢eskému pivovarstvi jako veskerému svéto-
vému vyvoji pfinesla druha svétova valka. Zabranim pohra-
ni¢nich oblasti tzv. Sudet nacistickym Némeckem a vyhnanim
ceského obyvatelstva vroce 1938 prisel ¢esky pivovarsky pri-
mysl o vice nez 60 % ploch chmelnic a okolo 30 % veSkeré
osevni plochy sladovnického je¢mene.

Po roce 1945, a piredevsim po roce 1948, trend poklesu
poctu pivovarli u nas pokracoval a nezastavil se ani bez-
prostredné po roce 1989. Zmeény vSak nastévaji ke konci
20. stoleti. Zatimco pocet velkych a malych pivovara vice
mén€ stagnuje, v ¢eském pivovarstvi dochazi svym zpu-
sobem paradoxné k nové situaci. Postupné rostou piredevsim
minipivovary, nazyvané i restaura¢nimi. Je to tim, Ze jejich
okruh konzumentd je dan predevsim kapacitou restaurace,
kde je jejich pivo nabizeno. I kdyz ani uvedené ne vzdy plati.
Je rada minipivovard, které postupné rozsituji svou prodejni
sit. Navic za¢inaji pivo nabizet i v podob¢ sudi, soudkd, a pre-
devsim v lahvich, tedy primému spotiebiteli. Vyvoj je patrny
z grafu 3.

Graf2 Vyvoj poctu pivovarti v letech 1918-1939

1918 1925 1930 1935 1939

Zdroj: Kratochvile A.: Pivovarstvi v ceskych zemich v prome-
ndch 20. stoleti, Praha, VUPS, a. s., 2005

Zdroj: Pivovarsky kalenddr 2012, VUPS, a. s., Praha, 2011,
propocty vlastni

Z grafu 3 je patrné, Ze priblizn€ od roku 2000 zazna-
menavame dva trendy. Prvni z nich je, Ze se zastavil pokles
poctu pivovard s vystavem nad 10 000 hl ro¢nég. Jesté v uply-
nulych péti letech skoncila produkce piva ve Znojmé¢, v Kutné
Hote, v Lounech a v Usti nad Labem, v pivovaru Krasné
Brezno. Naopak byl otevien pivovar v Chotébofi a nékteré
dalsi pivovary, jejichZ osud byl témér zpecetén, zaznamena-
vaji postupny rist produkce a o jejich preziti jiz neni pochyb.
Patti sem pivovary v Rakovniku, ve Vyskove a svou produkci
obnovil i pivovar Podkovan.

vevys

pivovary obecné, bez ohledu na svou velikost, znamenaji
néco, ¢eho si obce stale vice vazi. Nejen pro jednoznacny
ekonomicky pfinos pro mésto nebo region, pro zvySovani
zamestnanosti i pozitivni vliv pro zeméd¢lskou vyrobu. Je to
néco navic.

Pivo, pivovary a obce k sob¢ patftily od stredovéku
a jejich vyznam si pravé predstavitelé obci jasné uvédomo-
vali. Stali o vSechna privilegia, ktera k pravu varit pivo pat-
rila, a tato prava si branili. V soucasnosti je patrné, Ze si obce
ijejich predstavitelé uvédomuji potencial pivovari a vytvareji
néco jako genius loci.

Dal$im rozmérem, ktery je tieba brat v potaz, je to,
Ze spravy obci a mést si v mnoha ptipadech uvédomuji, Ze
pivovary znamenaji propagaci nejen samotného pivovaru
a jeho vyrobkd, ale ze ¢asto napomahaji upevitovani véhlasu
mista.

Pivovary jsou vSak zejména fenoménem, ktery podpo-
ruje rozvoj cestovniho ruchu jak doméciho, tak zahranic-
niho. Nabizeji totiZ nejen nové definované moznosti vyroby
a konzumace piva v jednom aredlu, ale stale ¢ast¢ji je pivo-
varska ¢innost doprovazena vystavbou dalsich zarizeni vhod-
nych pro turistiku, jako jsou kongresova centra, pivni lazné
atd. Vyznam maji také pivni a pivovarské akce, které jsou
urceny predev§im obyvatelim mistnich obci a nabizeji kva-
litni lidovou zabavu. Ro¢né pribyva kolem 5 az 10 obci, které
u nés pivni nebo pivovarské akce poprvé poradaji. Jejich cel-
kovy pocet se odhaduje na vice nez 200 akci ro¢né.

Stoji za zminku, ze téméf vSechna mésta, ktera pivovary
v minulych letech ztratila, se snazi vyrobu piva obnovit. Pres-
néji, casto hledaji pro byvala uzemi pivovarti, mnohdy upro-
stfed mésta, nova uplatnéni, avsak s podminkou, Ze v néjaké
podobé bude pivovarska vyroba obnovena.

Lze uvést radu priklada, kdy postupné, byt ¢asto klo-
potné, dochazi k obnové ¢asto zchatralych budov byvalych
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pivovartl a k jejich pfeméné v nové definovana zatizeni —
napt. Velhartice, Sokolov, Cerna Hora atd.

Jina je situace v nékterych dalsich méstech. S velkou
pravdépodobnosti nikoliv na Grovni pramyslovych pivovard,
ale pivovarl restaurac¢nich s tim, Ze revitalizované oblasti
poslouZi jako celek pro rozvoj cestovniho ruchu. Jmenujme
vedle Znojma napt. Kutnou Horu a nejnovéji Litomérice nebo
Roudnici nad Labem.

A zkoumame-li ddvody, vedle jiz zminénych je to snaha
prostiednictvim tradi¢niho napoje, ktery postupné méni
okruh konzumentd, podpoftit spolecensko-gastronomickou
roli mista. A pivo a jeho vyroba to nabizeji. Pro domaci obyva-
tele i navstévniky z jinych ¢asti republiky nebo i ze zahranici.
Jiz také proto, Ze byvalé pivovary znamenaji vyuziti byvalych
pramyslovych ploch a neznamenaji potfebu zabirat napft.
ornou pudu nebo zelen ¢i rekreacni zony v obci ¢i mésté.

Nejnovéjsi udaje, které byly zpracovany ke konci roku
2011, ukazuji, Ze roste nejen pocet pivovart, kam zahrnujeme
minipivovary i vétsi celky, ale roste i pocet obci a mést, ve kte-
rych se pivovary objevuji. Trend trval i v nasledujicim roce.

Graf 4 Vyvoj poctu ¢innych pivovarti a minipivovaru
v obcich a méstech vletech 2000-2011

Zdroj: Pivovarsky kalenddr 2012, VUPS, a. s., Praha, 2011,
propocty vlastni

Neni bez zajimavosti, Ze nejvice pivovarskych subjektt v sou-
Casnosti ptisobi ve Stiedoceském kraji — 27, v Moravskoslez-
ském kraji a dale v Praze, Plzeniském kraji, Jihomoravském
kraji a mozna pro nékoho prekvapive i na Vysocing.

Pokusme se shrnout zavéry, ke kterym jsme doSli na
zakladé studia zdrojd, jakymi byly informace v médiich nebo
ve zdrojich, které uvadime u jednotlivych grafti. Lze konsta-
tovat, Ze pivovary byly jiz v historii prvkem, ktery siln¢ ovlivnil
Zivot obcii mést u nas.

Pivovary se historicky staly symbolem sebeuvédomo-
vani si ekonomické i spole¢enské nezavislosti ve stiedoveku
nové vznikajicich urbanistickych center, a je tomu tak i dnes.

Pivovary byly obnoveny nebo jsou v procesu obnovy
v cirkevnich mistech — Zeliv, Bievnov, chystaji se dalsi, napf.
Zlata Koruna aj.

Zajimavym momentem je to, Ze obce i mésta ¢asto pod-
poruji vznik muzei pivovarstvi nebo v regionalnich muzeich
stale Castéji poradaji vystavy o pivovarstvi; ro¢né dle naSich
odhadt se kona kolem deseti vystav o oboru po celé republice.

Pivovary jsou fenoménem, ktery podporuje a bude
napomahat prestizi obce, a to nejen u mistnich obyvatel, ale
i unavstévnika. To si vedeni obci stale vice uvédomuje a snazi
se ve vétSi nebo mensi mire tento fenomén podporovat, nebo
mu alespon nebranit.

Lze se domnivat, Ze nadale poroste pocet obci a mést,
které budou chtit mit pivovar.

Maji vSak i néco, co je pro nasi zemi specifickeé, jako jen
v malo jinych statech. Dodavaji mésttim i obcim ducha, spe-
cifi¢nost, zajimavost. Proto Ize o¢ekavat dalsi rozvoj kdysi tra-
di¢niho a dnes moderniho spojeni — obec, mésto a pivovar.

V textu pouzity zdroje z publikace: Basarovd G., Hlavdcek .,
Basar P, Hlavdcek J.: Ceské pivo, 2011, 3. dopl. vyddni. |l

Varna v pivovaru Rakovnik
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Jak budou vypadat
vdrzitelné obaly
na tekuté potraviny

Mgr. HANA ZMITKOVA,
Tetra Pak Ceskd republika s. r. o.

Dobry obal se vyznacuje tim, Ze potraviny, které jsou
v ném obsaZeny, nejen chrani, ale dokaze také mini-
malizovat sviij vlastni vliv na Zivotni prostredi. A v naSem
hodnotovém retézci maji potraviny ¢asto vyrazné vyssi do-
pad na Zivotni prostredi nez jejich obaly. O to, aby obaly
prirodu ovliviiovaly co nejméné, vyrobci usiluji neustale.
Ve snaze snizit celkovy dopad finalnich produkti na Zi-
votni prostredi obalari spolupracuji jak s potravinarskym
primyslem, tak se svymi dodavateli.

Prikladem environmentalniho obalu jsou napojové
kartony. Jsou vyrobeny prevazné ze dreva, tedy prirodniho
obnovitelného zdroje, maji nizkou uhlikovou stopu a jsou
recyklovatelné.

S vice nez 60letou historii spole¢nosti Tetra Pak je spo-
jenavyrazna snaha o neustalé zlepSovani zivotniho prostredi.
Zdokonalovani environmentalnich vlastnosti vyrobkd neni
tak pro Tetra Pak ni¢im novym, pouze se v pribéhu desetileti
ménilo jeho zaméreni. Oblasti, které jsou v centru pozornosti
v poslednich 40 letech, budou dtlezité i nadale a v budouc-
nosti k nim pribudou i dalsi.

Mezi klicova témata dneka patii efektivnéjsi vyuzivani
zdrojt (pfijejich ziskavani i pfijejich nasledném vyuziti), vliv
CO, (zlepseni energetické ti¢innosti) a hospodareni s odpady.

Spotiebitel na prvnim misté

Obavy spotiebiteld z negativniho vlivu oballi na zivotni
prostiredi neustale rostou a toto téma se stava stale dalezi-
t&j$im. O tom, jak obaly ptisobi na prirodu, sice stale nemame
dostatecné a Uplné informace, nicmén¢ spotrebitelé oceka-
vaji, ze vlada a soukromy sektor ji budou chranit. Obaly, které

neposkozuji Zivotni prostredi, se tak staly nutnosti, ale jen

malokdo je za n€ ochoten zaplatit vice, pfipadné obétovat své

pohodli. Vysledky spotiebitelského vyzkumu, ktery spolec-

nost Tetra Pak provedla spolecné s GfK Roper (Roper Reports

Worldwide 2010), zaznamenaly nékolik spole¢nych postojt

spotrebiteld:

— chteli by ptisobit na Zivotni prostfedi, ale netusi jak;

— domnivaji se, Ze alternativy Setrné k zivotnimu prostiedi
jsou stéle prili§ drahé;

— privitali by, kdyby aktivity k ochran€ zivotniho prostiedi
iniciovaly firmy i vlady.

Spotrebitelé obvykle tvrdi, Ze naptiklad pfi nakupu
mléka pro né hraje dalezitou roli, jak ekologicky je jeho obal.
Z vyzkumu zaméreného na Zivotni prostredi, ktery provedla
agentura Euromonitor v roce 2011, vyplyva, ze 72 % zakaz-
nikd povazuje pti koupi mléka za ,,nejdilezitéjsi“ environ-
mentalni vlastnosti jeho obalu. 47 % spotrebiteld tvrdi, ze
preferuji vyrobky v recyklovatelnych obalech. To je v§ak v roz-
poru s tim, jak se potom rozhodnou, kdy rozhodujicim fak-
torem je cena, nikoli jejich postoj k Zivotnimu prostiedi.

Vyhody udriitelnych obalu

Experti, ktef'i pracuji v oblasti naseho byznysu, potvr-
zuji, Ze Zivotni prostredi bude jednim z hlavnich faktord
ovliviiujicich budoucnost odvétvi napoja (Environmental
research, Euromonitor, 2011).

Udrzitelné obaly poskytuji spole¢nosti prinejmensim tfi
klicové vyhody:

— rozumné vyuZivaji zdroje a zabranuyji jejich plytvani;

— spliuji naroky spotiebitelti (zejména s ohledem na bezpec-
nost a pohodli);

— snizuji naklady v celém hodnotovém fetézci (mimo jiné
usnadnuji distribuci).

Technicky vyvoj v obalovém pramyslu je velice inten-
zivni. Cilem je dosahnout toho, aby se zakazniklim nabizela
udrzitelna baleni. Nové obaly musi byt pro spotrebitele atrak-
tivni, musi jim poskytovat pohodli a sou¢asné nabizet nej-
lepsi vysledky v oblasti ochrany Zivotniho prostredi. Obalovy




pramysl se v poslednich letech zaméril na ¢tyti hlavni oblasti

s cilem zlepsit environmentalni profil svych reseni:

— odleh¢ovani, tedy snizovani hmotnosti obalu a efektivni
vyuziti surovinovych zdrojt;

— vyuzivani obnovitelnych a recyklovanych materiald s cilem
dosahnout uzavieného cyklu obnovy;

— recyklaci a recyklovatelnost — snaha o vyrobu obald z recy-
klovatelnych materialti a moznost jejich zpétné recyklace
po pouZiti;

— snizovani uhlikové stopy, mimo jiné snizovanim celko-
vého environmentalniho dopadu vyrobkl pouZzitim feSeni
a sluzeb chranicich Zivotni prostredi.

Ve spolecnosti Tetra Pak jsme si stanovili cile v oblasti
ochrany zivotniho prostredi pro rok 2020. Tremi klicovymi
ukoly jsou:

— zvysit recyklaci;

— snizit environmentalni stopu v celém hodnotovém retézci;
vyvijet udrzitelné vyrobky.

Zvysovani recyklace

V oblasti recyklace jsme si jako soucast nasi interni
strategie pro rok 2020 stanovili velice ambiciozni cile: cel-
koveé chceme celosvétové dosahnout 40% recyklace, a pokud
jde o polymery a hlinik, tady by recyklace m¢la dosahnout
dokonce 90 %.

Hlavnim tkolem v mnoha zemich z@stava vyvolat spo-
tiebitelskou zodpovédnost a viili ke sbéru a recyklaci. V Ceské
republice mame v tomto smeru stale rezervy, i kdyZ se recy-
kla¢ni ¢isla rok od roku zlepSuji.

SniZovani environmentdlni stop
v celém hodnotovém Fetézci

Jako soucast nasi strategie pro rok 2020 jsme si pred-
sevzali, Ze udrzime svuj vliv na klima na stejné trovni jako
v roce 2010. To znamena, Ze nase emise v roce 2020 by pies
planovany nartst vyroby mély zlistat stejné jako v roce 2010.

Skutecnost, zZe se nas cil tyka celého hodnotového
retézce, znamena, Ze si uvédomujeme, jak velky vliv na klima
nasi dodavatelé a zakaznici maji. Jejich snahy neposkozovat
ovzdusi podporujeme.

UdrZet emise na stejné trovni pfi souc¢asném zvyseni
vyroby vSak neni snadny ukol. Musime vynalozit velkeé Usili,
abychom podpotili své zakazniky pfi snizovani emisi v pra-
béhu vyrobnich procest, a zaroven jim chceme dodavat efek-
tivni zafizeni pro zpracovani a baleni, stejné jako obalovy
material.

Vyvoj udriitelnych vyrobku

Rozvojové aktivity spolec¢nosti Tetra Pak jsou sméro-
vany tak, aby mely pozitivni dopad na Zivotni prostiedi. Jedna
z oblasti, v niz vidime nejvice prileZitosti, jak sniZit environ-
mentalni zatéZ nasich vyrobkd, je zvySovani podilu recyklo-
vanych materiald pfi vyrob€. V soucasné dobé jsou praimerné
tri ¢tvrtiny nasich obald vyrabény ze dreva, tedy z obnovitel-
ného zdroje.

Lesy prospivaji klimatu, prispivaji k biologické roz-
manitosti a maji blahodarny vliv na ¢lovéka. Pokud jsou
spravovany zodpovédné, nejsou niceny a naopak vzkvétaji.
Proto podporujeme a rozsifujeme vyrobu oball nesoucich
oznaceni organizace Forest Stewardship Council (FSC).
Tato znacka umoznuje spotrebitelim ucinit aktivni roz-
hodnuti: pokud se pro ni rozhodnou, védi, ze pomahaji
chranit sveétové lesy v souladu se socialnimi, ekonomickymi
a ekologickymi potifebami soucasnych i budoucich gene-
raci. Spotrebitelé si jsou dnes mnohem vice védomi dualezi-
tosti obnovitelnosti. Skute¢nost, ze se Ize zbavit zavislosti
na rop€ a omezenych zdrojich, si mezi nimi ziskava velkou
podporu. V soucasné dobé se napiiklad pti vyrobé plasto-
vych uzavérd misto ropy vyuziva cukrova tftina, nicméné
v budoucnosti se predpoklada, Ze bude nahrazena odpadem
z doméacnosti nebo odpadem vznikajicim pfi zpracovani
dreva.

Firmy musi hledat cesty, jak nabidnout spottebiteli udr-
ziteln4 feSeni za ceny, na které jsou zvykli. Uspory spojené se
snizovanim uhlikové stopy, energie, vody, hmotnosti oballi
a odpadil by mély vést ke sniZovani nakladu, a tudiz i ke sni-
zeni cen vyrobkd. To neni lehky ukol, ale jina cesta neexis-
tuje. [ |
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,Poinstalaci COMES OEE vim, - i
kdekoliv se nachazim, ‘ L r
jaké rezervy ma nasevjroba " E Al
pravé ted I 1

ajak je mohu vyuzit
kjejimu zlep3eni!”

Zvyste provozni zisk sve vyroby!

Pofidte si univerzalni systém méfeni vykonnosti linek!

akce plati do 1.5.2013! A
vice na Www.oee.cz

COMPAS

AUTOMATIZACQC

& HLEDAME: iRAL e iiz déle
ASI_ RAI. kvalifikovaného a angazovaného net 25 etvoboru

prukopnikem inovaci
SPOI u p racovnli ka a systematického,
pro prodej, poradenstvi a technicky servis v oboru zpracovani nepretrzitého vyvoje
a vyroby potravin pro Ceskou republiku v oblasti profesionalni
POZADUJEME: san.itase’i dezinfekc?,
e vysokosgkolsky diplom v oboru vyroby potravin nebo potravinafské technologie aplikacni technologie
ASiRAL o nékolik let zkugenosti v oboru a et'ke"f?"a“' lahvi.
je némecky e pozitivni postoj k navazovani novych kontakt, k novym cildm a vyzvam Nejvyssi kvalita
vyrobce e schopnost u¢init vlastni rozhodnuti produkt’u za konkurence-
a mezinarodni « ovladani pocitace MS Office e
dodavatel éisticich e praktickou znalost némeckého jazyka nebo alternativné angli¢tiny komplexni technické
i dezinfekénich o sluzby a odborné
prostiedki, NABIZIME: poradenstvi od nasich
davkovaci e zajimavou pracovni pozici v rostoucim segmentu trhu kvalifikovanych
techniky a zafizeni e pevny plat a provizi z prodeje prodejcti a chemikd
pro vyrobu e potfebné vybaveni pro Vasi praci (auto, mobil, notebook) umoziuji nasim
chlordioxidu. e dostate¢nou dobu pro zapracovani klientim dostat
e praci v mladém a na Gspéch zaméfeném tymu za své penize tu nejlepsi
e 3anci na vedouci funkci v nasem tymu pracovnik(i v CZ a SK hodnotu.

V pripadé, Ze mate zajem, zaslete prosim Vasi zadost e-mailem, s Zivotopisem,
predstavou o platu a moznym datem nastupu do zaméstnani na: j.ohnemueller@asiral.de, tel.: 0049 6321 9128 70

TESIME SE NA VAS!

Pfispéjte na opravu kostela sv. Michaela archandéla v Nové Vsi v Horach

A

Finanéni pfispévky na opravu
kostela mizZete zasilat na
transparentni ucet

5153384001/5500

ktery si kaidy mhie prohlédnout
na internetu. Tento typ Uétu byl
zvolen z divodu, Ze umoifuje
kontrolu kaZdému, kdo chce védét,
jak je s penézi nakladano.

natek v Nové Vsi v Horach.




Zvysovani
provozniho
zisku podniku
pomoci vyrobniho
vkazatele OEE

COMPAS

AUTOMATIZAC

Manaief*i vyrobcd potravin a napojl se trvale potykaji
s tlakem obchodu na sniZovani cen svych produktd, coz
snizuje i marze jejich vyrobku. Pritom védi, ze bez dostatecné
marze a vytvoreni dostate¢ného zisku neni mozny zdravy roz-
voj vyrobniho podniku. Bez rozvoje, inovaci a investic je také
obtizné dlouhodobé udrzeni konkurenceschopnosti podni-
ku, coz je podminkou preziti v sou¢asném trznim prostredi.

Clanek nabizi inspiraci pro chytra feseni rozvoje
podnikt a popisuje konkrétni nastroj pro zvySeni provozniho
zisku podniku.

Jednou z metod, jak mize manazer rychle zlepsit ekono-
mické vysledky podniku, je zvySovani efektivity vyroby. Vys§si
efektivita znamena lepsi vyuziti stavajicich zdrojt podniku,
vtomto pripadé vyrobnich linek. ZkuSenosti z nasi praxe uka-
zuji, Ze zdaleka ne vSe je vtomto sméru ve vyrobnich podnicich
optimalni a mira efektivity vyuziti vyrobnich technologii
a linek c¢asto kolisa a v priméru byva nizka. Pfitom témeér
ve vSech pripadech je zvyseni efektivity vyroby mozné. Kon-
krétni vysi vyuZiti vyrobnich linek je mozné zjistit zcela presné
pomoci nejznaméjsiho vyrobniho ukazatele — OEE (Overall
Equipment Effectiveness). Paradoxné, vétsina vyrobnich
podniki tento ukazatel sleduje, pouze ale na zakladé ru¢né
sbiranych nebo ramcové vypoctenych dat za urcité obdobi.
Problémem takovych vysledkd je to, Ze sice zjistime vice ¢i
mén¢ uspokojivou hodnotu ukazatele OEE, ale z téchto
rdmcovych nebo nepresnych tidajti neziskdme dost informaci

k tomu, abychom mohli odhalit presné pric¢iny nizké efektivity
vyroby a ucinit opatreni k jejimu zlepSeni.

Manazefti podnikil i mistti vyroby potrebuji pro rozho-
dovani informace jak v redlném case, tak i z hlediska vyhod-
noceni uplynulého ¢asového obdobi. Vhodnym feSenim je
presné, na lidském faktoru co nejmén¢ zavislé, zjiStovani
skute¢nych vysledkd vyroby v redlném case. Nezavisly auto-
matizovany sbér dat a monitoring vyroby je proto nutnym
predpokladem pro vérohodné vyhodnoceni efektivity vyroby.

Diilezitou soucasti feSenti je také informovanost celého
vyrobniho tymu v¢éetné operatord a délnikd. V praxi se osvéd-
¢ilo poskytovani informaci ptimo pracovnikiim ve vyrobé
béhem smény, ti jsou tak informovani o vysledcich své
prace okamzité. Tato informovanost je prvnim a samoc¢inné
plisobicim faktorem zlepSovani vyroby, jehoZ ucinnost lze
vyznamné zvysit finanéni zainteresovanosti vyrobniho tymu
na vysledcich smény.

Pokud maji manazefti a vyrobni tym k dispozici priibézné
hodnoty ukazatele OEE, ziskané na zakladé automatického
sbéru vyrobnich dat, je mozné takto ziskané informace vyuzit
ke zlepSeni efektivity vyroby. Z teorie vypoctu OEE vyplyva,
jak je mozné vyrobu zlepsit (zvysit jeji efektivitu):

1. vyrobit vice vyrobkd — to je mozné napriklad:

e snizenim prostojd, tj. lepsi organizaci a vyuzivanim vyrob-
niho ¢asu k produktivni vyrobé

e zvySenim taktu — napf. modernizaci mechanické nebo
automatizacéni ¢asti technologie

e zvySenim propustnosti — tj. prichodu vyrobkt vyrobnim
procesem, napt. optimalizaci procesd

. zlep§it pomér shodnych a neshodnych vyrobkt naptiklad:
snizenim chybovosti obsluhy
lepS$im setizenim zarizeni pro dany vyrobek
zlepSenim technologie vyroby
zvySenim kvality vyrobniho zarizeni — napf. modernizaci
zatizeniv technologii, mechanice nebo automatizaci

e 0 o o I

OEE ma ptimy vliv na ekonomické vysledky podniku,
naklady, produkci a zisk. Je proto velmi dlilezitym ukazatelem
pro management, ktery pii jeho prabézném vyhodnocovani
muze pozitivné ovliviiovat vysledky vyrobniho podniku ¢asto
jen s minimalnim usilim nebo naklady na investice.

Ing. Vlastimil Braun, vlastimil.braun@compas.cz

Piedstaveni produktu COMES OEE

Aplikace funguje jak bez zasahu obsluhy
linek, tak i s dil¢im vyuzitim zadavanych
dat (typ prostoje, neshody) podle potieb
dané vyroby.

prostredkd!

Vdzeni manaze¥i a majitelé firem, chcete zvysit efektivitu vyroby a provozni zisk?
Odkryjte rezervy své vyroby instalaci univerzdlni a osvédcené IT aplikace COMES OEE.

- Webova aplikace => pristup k adajum
odkudkoliv ze stacionarnich i mobilnich

- Instalace do tydne od objednani!

Vice informaci ve firmé COMPAS nebo na
www.oee.cz, véetné zkusenosti uzivatel(!

Vyjadreni vyrobnich fediteli:
»Po instalaci COMES OEE vim, kdekoliv se

Klicové parametry:

- Automatické méfeni vykonnosti
linek, sledovani prostojt i neshodnych
vyrobku!

- Univerzalni fedeni pro véechny druhy
vyrob, vsechny vyrobni linky i vSechny
druhy vyrobk!

- Vlyhodnocovéni statistik v redlném case,
v prehlednych grafech!

Jedine¢né feseni na trhu CR a SR uvadime
do 1.5.2013 v mimofadné prodejni akci
COMES OEE
ziskate za bezkonkuren¢ni cenu

49 000 K¢!
(bez DPH).

Tato cena plati pro véechny linky
vaseho zavodu bez omezeni jejich poctul

nachdzim, jaké rezervy md nase vyroba prdvé
ted a jak je mohu vyuZzit k jejimu zlepseni!
Kontakt:
COMPAS automatizace, spol.sr. o.
Tel.: +420 567 567 200
www.oee.cz
www.oee.sk

POMAHAME VAM K USPECHU!
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insiruments

Stanoveni obsahv
NaCl v potravinach

hlorid sodny je obsazen prakticky ve vSech potravinach

a plni zde rzné funkce. Sil je vyznamnym zdrojem elek-
trolytti ovliviiujicich osmotickou rovnovahu organizmu. Jeji
vyrazna chut hraje v potravinarstvi nezastupitelnou roli.
V neposledni fadé je sl diilezitym a nejdéle pouzivanym kon-
zervaénim prostfedkem. Soucasné ovsem je chlorid sodny
nejvyznamnej$im zdrojem sodiku, jehoZz nadmeérné konzu-
mace je dle WHO povaZovana za rizikovy faktor pro vznik
kardiovaskularnich onemocnéni.

Podle prizkumu potravinového koSe, ktery vyhodno-
coval vyrobky z 21 tisic domacnosti ve Velké Britanii, zastava
pochaziz péti kategorii: uzeniny, chléb, mléko, syry a omacky.
Zajimavé je i zjiSténi, Ze nejprodavancjsi vyrobky z téchto
kategorii obsahovaly o 18 az 35 % vice soli nez primér, coz
poukazuje na preference konzumentd.

Pod tlakem lékat'ské komunity a zdkonodarcu pristupuji
svétovi vyrobcei k nakladnym opatifenim zacilenym na snizeni
obsahu sodiku v potravinovém kosi. Prikladem je tfileta inicia-
tiva odstartovana v Australii.! Medializovanym prikladem tech-
nologické zmény s cilem redukce obsahu soli pti snaze zachovat
organoleptické vlastnosti produktu jsou testy spolecnosti Pep-
sico s krystalickou soli na povrchu bramborovych lupink, které
by mély vést ke snizeni obsahu sodiku az o 25 %. Naro¢nost pred-
sevzeti se odrazi v ¢asovém horizontu projektu, ktery od pilot-
nich zkousek v roce 2010 nebyl dosud pln¢ implementovan.
Dalsi ¢asto zvazovanou cestou je ¢aste¢na nahrada chloridu sod-
ného KCI. Priklady nedavnych studii syrt typu mozzarella a feta
sobsahem KCl dokladuji komplexnivliv zastoupeni soli nejenom
na chut, ale také na konzistenci a stabilitu produktu.

Snaha upravit receptury a technologické postupy za
ucelem snizeni obsahu NaCl bez negativniho ovlivnéni pro-
duktu predstavuje v dneSnim konkurenénim prostredi pro
postupy pouzivané pro stanoveni obsahu chloridu sodného,
sodiku a ptipadné i drasliku v nové formulovanych potravi-
narskych produktech. Spolehlivé analyzy v provozu a labora-
tofi umoznuji zrychlit fazi testovani a udrZzet nove nastavené
parametry v deklarovanych nebo smluvné zavaznych limitech.

Pri vybéru analytického postupu a pristrojového vyba-
veni pro stanoveni obsahu soli je vzdy snaha vybalancovat
pozadavky na kvalitu vysledku (piesnost, pravdivost, repro-
dukovatelnost) a rychlost/jednoduchost analyzy. Spole¢nost
Hanna Instruments je vyrobcem analytickych ptistrojd, které
reflektuji tyto pozadavky provoznich a kontrolnich laboratofi.

Pro nejrychlejsi stanoveni obsahu NaCl v 14znich a néle-
vech je vybornou volbou refraktometr HI96821. Tento digi-
talni refraktometr umoznuje pfimo v provozu ziskat béhem
necelé minuty vysledek, na zakladé kterého Ize odborné zasah-
nout do procesu. Robustnivodotésny piistroj umi obsluhovat
i pracovnici bez chemického vzdélani a objektivné zmérena
hodnota na displeji usnadiiuje porovnani s technologickymi
limity procesu. Cenove dostupny refraktometr se uplatruje

napriklad v uzenarstvi

- ann . a konzervarnach.
BAEE \"’ ) Analyza piimo v pro-

vozu je mozné také po-
mociiontové selektivnich

- — elektrod (ISE). Hanna

e — Instruments vyrabi ISE

pro stanoveni sodiku

obr. 1 (Na), chlorida (Cl)

Prenosny refraktometr HI96821 i drasliku (K). Nejcas-
t&ji se vyuzivaji sodikové elektrody
v kombinaci s jednoduchym pri-

=
strojem HI931102. Tento prenosny E
ISEmetr na stanoveni obsahu NaCl 36
a teploty byl vyvinuty s ohledem na |=..._§§i -

pozadavky na snadné zajisténi kva-
lity vysledkti v HACCP certifikova-

nych provozech. Roz¢lenéni do péti —".HE

rozsaht zajistuje presné vysledky od

0,15 mg/L do 300 g/L NaCl (30%

NaCl). Kalibra¢ni roztoky umoz- o'e

nuji navazani a ovéreni metody.

Sodikovy ISEmetr HI931102 se

uplatiiuje naptiklad v mlékarskych Obr.2

provozech nebo pfi vyrobé omacek. ISEmetr HI931102

Nejpresn¢jsi, a tudiz refe-

ren¢ni metodu pro stanoveni obsahu soli v potravinach pred-
stavuje argentometrické titra¢ni stanoveni obsahu chlorid
s definovanou preduipravou vzorku. Automaticky titrator
je v kazdé laboratofi poveérené timto stanovenim skvélym
pomocnikem, ktery umoziuje vylepsit presnost, pravdivost,
reprodukovatelnost a ¢asto i rychlost analyzy vzorkd. Presné
davkovani i malych objemt titra¢niho ¢inidla umoznuje pres-
n¢jsi stanoveni bodl ekvivalence, ale pripadné i snizeni spo-
treby ¢inidel. Vyhodou programovatelného titratoru je dalsi
vyuziti pro analyzu surovin (napft. kyselost mléka), techno-
logické vody (napr. tvrdost) a vystupni kontrolu jakosti pro-
duktu (napf. kyselina askorbova). Moderni potenciometricky
titrator HI902 lze vyuzit pro rychlé rutinni analyzy v pro-
vozni laboratofi, kde je dalezitd bezchybna dokumentace
kvysledktim méreni. Pro-
-~ tokoly s vysledky lze
vytisknout, ulozit na
USB kli¢ nebo odeslat do
pocitace. Univerzalnost
a snadné programovani
‘2 poskytuji soucasné pro-
1 stor pro vyvoj novych
metod, pricemz HANNA
Instruments poskytuje
zdkaznikim technickou

a aplikaéni podporu.
V pripadé zajmu

Obr. 3
Potenciometricky titrdtor HI902

denym pristrojim prosim navstivte www.hanna-instruments.
cz. Podomluvé jsou pristroje k dispozici pro odzkouseni za pro-
voznich podminek.

Ing. Zuzana Pronayovd,
Hanna Instruments Czech s. r. o.

www.hanna-instruments.cz

1 http://www.foodhealthdialogue.gov.au/internet/foodandhealth/publishing.nsf/Content/summary_food_categories
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USTAV
PRO
VYSETROVANI

Ustav pro vysetiovani potra
je moderni pracovisté provadéji
laboratorni vysetieni a analyzy
zdravotni nezavadnosti surovin a potravin
Zivocisného i rostlinného plivodu
dle evropské normy
CSN EN ISO/IEC 17025:2005.

NABiZiME:_r_J L
@ senzorické zkouSeni potravin
@ mikrobiologické a chemické rozbory
potravin, surovin, vod a krmiv
@ laboratorni kontrolu hygieny prostredi
® poradenskou ¢innost
@ mnozstevni slevy dle rozsahu zakazek

K Hrnéifm 25, Praha 4 - Seberov, 149 00
E-mail: uvp.praha@seznam.cz
Tel.: 261910 023
Mob.: 603 446 049

www.uvp-praha.cz

PO ZX/

BEZLEPKOVA NOVINKA

jedinecnym vyrobkem na ceském trhu. Jedna se o produkt
tenkosténné koextruzni technologie. Nova receptura byla vyvinuta
tak, aby korpus pefinek byl tenci, kiehci, jemnéjsi a kiupavéjsi.
Pefinky nejsou jiz tak tvrdé a hrubé, jako ceredlie driv byvaly. Uvnitf
perinek nenajdete nadbytecné mnozstvi napIné a to pefinky cini
zdravéjsimi z dGvodu nizSiho obsahu tuku a cukru.

Velkym pozitivem je variabilita pouziti — pefinky jsou vhodné

jako vydatna snidané, prakticka svacinka do Skoly nebo rychly snack
na cesty ¢i do prace. Hodi se také jako zdravéjsi ,néco na zub®,

k televizi ¢i jako pohosténi pro navstévu. Zakaznici uvitaji praktické
snackové balenti, které nezabere pfilis mnoho mista. Dalsim
pfinosem je bezpochyby jednoduchost pfipravy — zvladnou ji i samy
déti. V dnesni uspéchané dobé mnozi zajisté oceni také casovou
nenarocnost. Moderni design obalu je nejen atraktivni,
ale prlhled sacku zakaznikiim také zarucuje, Ze hned vidi
vybrany vyrobek a nekupuji zajice v pytli.




POEX
a bezlepka

N eni tomu tak dlouho, co neméla vétSina z nés je$té ani tu-
Seni, co to vlastné celiakie je a co takovéa bezlepkova dieta
obnasi. Bezlepkové vyrobky museli celiaci hledat jako jehlu
v kupce sena. To se vSak v poslednich n€kolika letech radikal-
n¢€ zménilo. Stejné jako rapidné pribylo celiakt, zacalo pfi-
byvat i bezlepkovych vyrobk, a to nejen ve specializovanych
obchodech se zdravou vyzivou a lékarnach, ale i v béznych
obchodech s potravinami a v retézcich.

Poptavka po bezlepkovych vyrobcich neustale roste, a to
bohuzel z toho diivodu, Ze celiakie je diagnostikovana u stale
vétSiho poctu lidi. Presto, Ze se situace na ¢eském trhu pro
celiaky markantné zlepSila, kvalitnich bezlepkovych vyrobki
je porad nedostatek. Lidé trpici celiakii a dal§imi onemoc-
nénimi vyzadujicimi bezlepkovou dietu jsou tak vétSinou
odkazani pouze na zakladni potraviny, které jsou nejcastéji
vyrabény zahrani¢nimi firmami, coZ se samoziejmé odrazi
v cené vyrobkd.

vénuje ¢im dal vice bezlepkové vyrobé. Jsme Ceska firma
s dlouholetymi zkuSenostmi. Nezavadnosti bezlepkovych
vyrobkd se u nés zabyvaji profesionalni pracovnici. Neustale
sledujeme ¢asto se ménici pozadavky legislativy na oznac¢ovani
bezlepkovych vyrobkid a znaceni pribézné aktualizujeme
a zajiStujeme tak nasim zakazniklm radnou informovanost.
Dbame na vysokou kvalitu naSich vyrobki a zaroven chceme
zakazniklim nabidnout tyto produkty za prijatelné tuzemské
ceny. K vyrobé bezlepkovych vyrobkli pouzivame vyhradné
kvalitni suroviny od provéfenych dodavateli. DodrZovani
hygienickych predpist a mezinarodnich standardd je pro nés
samoziejmosti. Pravidelné podstupujeme audity a testujeme
nase vyrobky v akreditovanych laboratorich. Dtikazem dosa-
zeni predepsanych pozadavki a limitd jsou certifikaty kva-
lity, které jsme ziskali — IFC, BRC, ISO 22000, ISO 14001
a OHSAS 18001.

Zacatky firmy POEX Velké Mezirici, a. s. sahaji do roku
1993, kdy mezi hlavni obchodni aktivity Poexu patfilo baleni
potravin a vyroba extrudovanych a ko-extrudovanych cerea-
lii a snackul. V roce 1998 rozsirila spole¢nost své portfolio
o vyrobu drazovanych produktd, jako napt. ofechy a susené
ovoce v ¢okoladé a rtiznych polevach. Obchodni ¢innost je
zamérena predevsim na velké obchodni fetézce, na maloob-
chodni prodej, zahrani¢ni prodej a v neposledni fadé na
vyrobni spolupraci s vyznamnymi vyrobci potravin v Ceské
republice. Dnes zaméstnava POEX 230 zaméstnancti a je roz-
délen do péti typtli vyroby:

e draZovani suchych a skorapkovych plodd,

e vyroba extrudovanych a ko-extrudovanych
snidanovych cerealii,

e vyroba extrudovanych kiupavych chlebi a snackd,

e baleni,

e reklamni predméty.

Nabidka bezlepkovych vyrobko firmy POEX:

Crispy pillows s ¢okoladovou ptichuti
Crispy pillows s vanilkovou prichuti
Krehky platek kukuri¢ny

Krehky platek kukuri¢ny se syrem
Crispy bread rajce + bazalka

Crispy bread ¢esnek + cibule

Bimbo natural/ Bimbo bez soli

Perli¢ky ovocné/ Perli¢ky ovocné sladké

Tyto vyrobky si muzete zakoupit na naSem e-shopu na
www.poex.cz/eshop.

Dalo by se rici, Ze nabidka bezlepkovych vyrobku
v Ceské republice je dnes stéle jesté ,,pole neorané“. Mohli
bychom jmenovat celou rfadu vyrobkd, které v bezlepkové
formé na trhu doposud chybi — slané snacky k posezeni s pra-
teli, instantni pokrmy pro pracujici, které nevyzaduji delsi
pripravu, potraviny svacinového typu, které by na dovolené
nezabiraly polovinu kufru, jednoporcova baleni sva¢inek pro
deti do skoly, jidlo ,,pro chlapy“, které by nechutnalo jako
vyziva pro kojence...

Celiakie s sebou ¢asto nese také dalsi pridruzené potize,
jako napft. nesnéasenlivost laktozy, cukrovku apod. A pravé
proto nase firma vénuje podstatnou ¢ast svého vyvoje
vyrobklim §itym na miru potfebam zakaznikd. Pfipravujeme
pro vas spoustu novych bezlepkovych vyrobki a jiz nyni se
muzete téSit na jejich rozsifenou nabidku. Hledejte v obcho-
dech logo firmy POEX Velké Mezifici, a. s. a najdete kvalitni
bezlepkové produkty ceské vyroby za ceny, které se budou vasi
penézence libit. POEX Velké Mezirici, a. s.

I O 2Y/
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Infracervend
spekiroskopie

a jeji vyuZiti

v potravindistvi

MVDr. IVAN KADLEC

pektroskopické metody se zakladaji na interakci zareni

s hmotou, zejména tedy rizné pohltivosti latek (absorpci)
nebo jejich schopnosti vyzarovat (emitovat) svétlo pro razné
vlnové délky. Infracervenym zarenim je elektromagnetické
zareniv rozsahu dale uvedenych vinovych délek. Dle aspektu
rtznych vinovych délek, tedy typu zareni, rozliSujeme prede-
v8im infracervenou, viditelnou a ultrafialovou spektroskopii.

Z hlediska rozboru kvality potravin, krmiv a surovin
pro jejich vyrobu a tohoto pojednéni nés zajimaji predevsim
rozbory v infracervené oblasti. V posledni dob¢ pak zejména
rozbory v IR oblasti vyuZivajici Fourierova efektu (Fourie-
rovy transformace) zaloZené na matematické transformaci
interferogramu, tj. zavislosti intenzity signalu vystupujiciho
z interferometru na drahovém rozdilu paprska.

Zakladni fyzikalni vlastnosti latek je, ze mohou absor-
bovat ¢i emitovat zareni specifickych vlnovych délek. Ne-
existuji dvé chemicky odlisné latky, které by emitovaly ¢i
absorbovaly stejné emisni ¢i absorpéni spektrum.

Infracervenou oblast rozdélujeme na:

a/ blizkou infracervenou oblast 13000—4000 cm . -1 NIR
b/ stfedni infracervenou oblast 4000-200 cm . -1 MIR
¢/ vzdalenou stedni oblast 200—10 cm. -1 FIR

Nejvyuzivanéjsi oblasti je stfedni infracervena oblast.
V soucasné dob¢ nabyva stale vétsiho vyznamu Fourierova
transformace, a to i v oblasti NIR, a to zejména pro svou
vysokou presnost.

Analytickym vystupem je infracervené spektrum, které je
grafickym znéazornénim funkéni zavislosti energie na vinové
délce dopadajiciho zareni vyjadrené v procentech trans-
mitace (T), propustnosti zateni, které proslo vzorkem, nebo
jednotkach absorbance (A), dle typu pristroji vyuzivajicich
principu transmise ¢i reflektance (odrazu zareni) a absorpce.
IR spektrometrii je mozno merit vzorky vSech skupenstvi,
tj. kapalného, pevného i plynného.

V soucasné dobé existuje na nasem trhu Siroka nabidka
jednotlivych vyrobcti a jejich distributort.

Analyzy

Obr. 1 Moderni analyzdtor Infraxact

Prvni ¢ervené infraanalyzatory se dostaly na na$ trh
jiz pred vice nez 50 lety. Jednalo se piedevsim o analyzatory
vlhkosti, respektive suSiny, jednoucelové analyzatory
obsahu tuku a bilkovin. Prikladem mohou byt analyzatory
Grainspec, Milkotester, Promilk a dal$i. Byly zavadény pre-
dev$im v obilnarstvi a mlékarenstvi pri kontrole uzitkovosti
dojnic. Jednalo se predevsim o pristroje firmy FOSS, da se
rici pionyra v této oblasti, ktera je povazovana diky svému
trvalému vyzkumu a zavadéni novinek a novych typa pri-
stroju za jednu z pfednich firem. Firma FOSS samoziejmé
nezlistala osamocena, nasledovala ji fada dalSich firem
a dnes je v této oblasti na naSem, i kdyZ pomérné malém
trhu obrovska konkurence. Je mozno jmenovat, vedle firmy
FOSS, zejména firmy Perten Instruments AB, DSM Food
specialitis, Delta Instruments, Bentley Instruments, Thermo
Scientific, BUCHI, Bruins Instruments, Brucker Optics
a jejich vyhradni distributory jako Milcom servis a. s., OK
servis Biopro, NOACK CR, Bentley Czech, Nicolet CZ,
Donau Lab, Mezos a dalsi.

Prelomové obdobi ve vyuziti IR analyz znamenal
v 80. letech rozvoj centralizovaného hodnoceni mléka
pro ucely jeho zpenéZovani a kontrolu uzitkovosti dojnic.
Umoznil to vyvoj vysokokapacitnich pristroji fady Combi-
Foss pro hodnoceni obsahovych slozek mléka a somatickych
bunék v mléce s kapacitou rozbort az 600 vzorkd za hodinu.

Zavedeni priitokové cytometrie pak umoznilo i analyzy
celkového poctu mikroorganismi v syrovém mléce.

Centralizace se uplatnila nejen v oblasti mléka, ale
ivina a dalSich obord. Rozsifujici se vyuzivani analyz v blizké

Obr. 2 CombiFoss



IR oblasti s naslednym vyuzitim FTIR pristrojd vyuzivajicich
Fourierovy transformace pak umoznilo vyvoj pristroja s vyssi
presnosti a nasazeni do praxe prakticky do v§ech obort potra-
vinarstvi, krmivarstvi a surovin jak rostlinného, tak zivocis-
ného ptivodu.

Na druhé stran¢ centralizace hodnoceni a zvySu-
jici se kapacity si vyzadaly i vyvoj novych nizkokapacitnich
pristroji, dokonce i prenosnych, zejména v obilnarstvi,
s postacujici presnosti a nizsi cenou pro operativni zasahy
nejen v kvalité vyrobk, ale i jejich standardizaci a ekonomiku
sklizné a vyroby.

Z hlediska vyrobni strategie firem jsou vyrabény a doda-
vany pristroje univerzalni a pristroje specializované nejen
pro jednotlivé obory, ale i jednotlivé produkty, a to at jiz z hle-
diska skupenstvi (pro tekuté, pevné, praskovité, pastovité
atd. produkty), ale i jednotlivé druhy vyrobkd potravin, krmiv
a surovin. Jejich prednosti je i dodavka hotovych kalibraci,
které neni jiz tfeba vyvijet na misté dodavky. Jedna se o pii-
stroje plug and play (zapoj a pracuj).

Obr. 3 FoodScan Dairy

Spickové firmy vyuzivaji pro své specializované pistroje
nejen optimalni oblast infracervené oblasti, ale zvazujiivhod-
nost FTIR technologie tak, aby pro dany druh vyrobkd byla
vzdy zvolena optimalni technologie, v¢éetné pripravy vzorki.
To je davod, pro¢ ve vétsing zavodua ve vyspelych zemich je
vyuzivano vzdy vice specializovanych piistroja.

Dalsi vyvoj v analyze potravin vede k:

—zavadéni rychlych metod v laboratotich v souladu s vyrob-
nimi pozadavky béhem vyrobnich procesd se schopnosti
rychlé reakce a vysledkli v potfebném case a intervalu
mezi laboratofi a vyrobnim personalem, a zejména zava-
déni novych rychlych metod piimo do linek vyrobnich pro-
cest redukujicich ¢as analyz a zvySeni frekvence ziskavani
vysledkt analyz proti laboratornim off-line analyzam

— pouzivani pomalych klasickych metod pouze pro zpétnou
verifikaci, kdy vyrobek je jiz vyroben, zabalen a nekdy jiz
ivdistribuci.

I rychlé metody aplikované v laboratotich maji jisté zdr-
zeni.

Proto jsou zavadény:

—in-line, on-line, at-line systémy a pristroje a moderni
a jednoducha softwarova feseni véetné navazujici automa-
tizace laboratornich praci a zpracovani dat.

Zejména in-line a on-line analyzy prakticky eliminuji
Casové zdrZeni a mohou byt provadény ve vétsi frekvenci nez
off-line analyzy poZadované na laboratorich. Automatickou
transformaci do fizeni vyroby je docilovano plné optimali-
zace vyroby.

Obr. 4 In-line pristroj pro vyrobu mouky

Aplikace jednotlivych typti pristroja:

—in-line — pfimo ve vyrobni lince se nachazi priitokova cela
nebo ¢idlo,

—on-line — pfimo ve vyrobni lince, ale ptistroj je umistén
mimo linku a do pristroje prichazi produkt odbockou (by
pass),

— at-line — mimo linku, pfistroj je umistén pfimo v provozu.

Tyto nové formy kontroly poskytuji obrovsky profit:
—rastem produkénich ziskl a isporou energie,
—rychlym tokem vyroby bez preruseni pro standardizaci,
—zajisténim dokumentace vyroby,

—lepsi shodou vyroby,

—redukci potteb novych holdingovych kapacit,
—laboratornimi a energetickymi Gsporami.

Jak jsem jiz vySe uvedl, IR spektrometrie je vyuzivana
prakticky ve vSech oborech potravinarstvi, tedy v kontrole
mléka, masa, vina, piva a dalSich napoja, obilovin a zrnin,
tukd a oleju, cukrovinek, salatovych dresinkt a koteni a dal-
Sich vyrobkd téchto obord.

Své misto nachazi i v krmivarstvi, kontrole zemédélské
vyroby, vody a piidy. Druhti analyz a kalibraci pro tyto analyzy
nabizi Spickové firmy nepieberné mnozstvi, tedy nejen vody
a suSiny, obsahovych latek jako tuku, bilkovin atd. pro stan-
dardizaci vyrobki a kontrolu kvality, ale i rGznych kyselin,
etanolu, metanolu, nitritd a nitratd, indikatorti zmén kvality,
soli a dalSich specializovanych parametrd a poZadavkl na
vyrobu a kvalitu dle jednotlivych obort. Pro kazdy obor by
bylo mozno napsat samostatnou informaci.

Po zabezpeceni standardizace a pozadované kvality
nejen dle nasi legislativy, nékdy i piisnéjsi, nez je legislativa
¢lenskych zemi EU, se pozadavky budou stale vice orientovat
na takové parametry, které budou prispivat k ekonomice
vyroby v celém vyrobnim procesu daného oboru od suro-
viny pres zpracovani az ke spotrebiteli a ekologické vyrobé,
a to v duchu hesla Z pole az na sttil. Mé celozivotni zkuSe-
nosti rikaji, ze bez stalého tlaku na kvalitu na jedné strané
afinan¢nich stimulli na jeji zvySovani na stran¢ druhé dochazi
po docileni limitd kvality ke stagnaci. Prikladem muzZe byt
syrové kravské mléko. Pomérné rychle jsme se dostali na kva-
litu pozadovanou limity EU a na$i legislativy jiz zacatkem
90. let a od té doby se s nevyznamnymi rozdily pohybujeme
na dosazené urovni. D4 se konstatovat, ze jsme i sledovani
rady znakd, které jsme hodnotili napt. u vybérového mléka,
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dokonce vétsinou opustili, i kdyz laboratote prislusné
parametry nabizi. Stagnaci mizeme pozorovat zejména
u poctu somatickych bunék, indikatoru zanétl mlécné zlazy
dojnic a subklinickych mastitid majicich vyrazny dopad na
ekonomiku vyroby mléka.

Nemohu se nezminit v oblasti novinek a analyz zejména
o0 analyzach pro management stada a ekologickou vyrobu
mléka. Jiz pomérné delsi dobu jsou vyrobciim a zpracova-
teldim mléka nabizeny analyzy mocoviny a kyseliny citronové
k posouzeni stavu bilkovinného a glycidového metabolismu
dojnic, nove pak $pic¢kovi vyrobci nabizi i stanoveni ketolatek
v mléce. Dostate¢nou piesnost jejich stanoveni umoznily
nové technologie, zejména FTIR technologie. Vysledky uve-
denych analyz davaji vyrobctim mléka mozZnost okamzitych
operativnich opatreni ve vyrobé mléka, zpracovateldm pak
rychlou informaci o kvalité mléka a jeho technologické vy-
uzitelnosti.

Naprostou a posledni novinkou jsou analyzy pro sta-
noveni mastnych kyselin v mléce. Delsi dobu se jiz stanovuji
volné mastné kyseliny jako kvalitativni ukazatel ukazujici na
lipolyzu mléka, s tim souvisi i pfipadny vyssi pocet psychro-
trofnich mikroorganisma, negativni ovlivnéni chuté, dopad
na vyrobu a trvanlivost atd.

Zcela nova a u nas zatim nevyuzivana je moznost analyz
nasycenych, nenasycenych, trans mastnych kyselin a jejich
dal$ich skupin, véetné jednotlivych druht kyselin. Cilem by
m¢la byt vyroba mléka s optimalnim podilem jednotlivych
mastnych kyselin, na zaklad€ upravy krmnych déavek dojnic
a zvySovani jejich uzitkovosti a zvySovani ekologické kvality
mléka a snizovani emisi sklenikovych plynt. Nazory na to,
kdo je nejvétsim producentem sklenikovych plynt (zejména
metanu) se riizni, ale v kazdém pripad¢ skot je jednim z nich.
V nedavné dob€ napft. i televizni Sot upozornil na knizku
o meteorismu neboli flatulenci a sklenikovych plynech (autor
hovotil pfimo o prdech) a jejich produkci lidskou populaci.

Obr. 5 Jen to zapdlit

Analyzy mastnych kyselin bohuZel u nés nejsou zatim
vyuzivany prave pro nedostatek ekonomickych stimuldi, jak
jsem vyse uvedl. Mlékati na cené neptidaji a bez toho zemé-
délci nebudou investovat. Zacarovany kruh stale funguje,
nejen v oblasti mléka.

Pro¢ ndas mléény tuk
a mastné kyseliny zajimaji?

Jejich spektrum:

—Je charakteristické nejen pro jednotlivé rostlinné ¢i Zivo-
¢i$né tuky, ale i pro kvalitu a technologii mlékarenského
zpracovani. Se vzriistem obsahu C 18 : 1/C 16 : 1 se

napf. zlepSuje rozstiratelnost masla, se vzriistem obsahu
C18:1/C16:1aC18:3n-3 sezlepsuje kvalita syrq, s dal-
$imi chut a viin€ atd.

— Nékteré mastné kyseliny nejsou kravami syntetizovany,
ale musi byt pridany krmivem, zejména materialy
s bohatym obsahem omega-3 mastnych kyselin, obsah
a sloZeni mastnych kyselin je v korelaci se zdravim krav,
plodnosti a vysledkem inseminaci, ovliviiuje bachorové pH.

— SloZenti a profil mastnych kyselin ovliviiuje produkci skle-
nikovych plynt.

MIlécny tuk a jeho sloZeni ma i svoje zdravotni aspekty, ale

to bych nosil vodu do rybnika.
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Obr. 6 Takjsme se zatim vyvijeli.

Rizenou vyzivou miizeme ovliviiovat obsah mastnych
kyselin a zvySovat podil napt. nenasycenych, omega mastnych
kyselin a dal$ich. Dostava se nam do rukou i moznost sniZo-
vani produkce sklenikovych plynt. Se stoupajici uzitkovosti
krav a spotiebou krmiv s vy$§im obsahem sacharidi dochazi
ke snizovani produkce metanu na 1 litr vyrobeného mléka. Dle
obsahu mastnych kyselin miZeme usuzovat i na formy poru-
Seni mléka jinymi formami mlék, rostlinnych tukd atd.

Jedna z teorii snad blaznivych ¢i pravdivych tika, ze
brontosauti vyhynuli i diky vysoké produkci sklenikovych
plynd.

Lidé, chrante nas i sebe.

Veérim, ze v brzké
dobé budou dodéavany
i spolehlivé IR pristroje
pro typizaci mikroorga-
nismu, coz opét umoz-
nuje FTIR spektroskopie
na zaklad¢ charakteristic-
kych spekter jednotlivych
druhd mikroorganismda.

Kvalita pFistrojo
a poskytovanych sluieb

Obecné je mozno konstatovat, Ze IR pristroje jsou
dodavany ve velmi dobré kvalité. Vyrobci i distributofi spl-
nuji prislusné pozadavky kladené jak EU, tak tuzemskou
legislativou, zakaznikovi predavaji prislusné ISO certifi-
katy kvality, prohlaSeni o shod¢ na technické pozadavky
s prislusnou labelazi pristroju a dal$i pozadované obchodni
dokumenty.

Distributofi zajis$tuji zaruéni i pozaruéni servis, pre-
ventivni prohlidky, v pripadé pozadavki zakaznika i validaci
piistrojd, upravy ¢i vyvoj kalibraci atd. Zaroven je zajiStovan
ireferencni material at z tuzemskych ¢izahranic¢nich pracovist
a organizovany mezilaboratorni a kruhové testy. Nadnarodni
firmy si ¢asto zajiStuji i kontakt na vlastni pracovisteé s master
pristroji a vlastnimi kalibracemi. Prislusné programy vyrobci
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Pfesné analytické reseni
pro zajisténi kvality

potravinaiskych produkti

Obr. 7 Priprava referencnich vzorkii ve VUM Praha

mohou v pripadé zajmu zakaznika poskytovat v rdmci ser-
visu i vzdalenou softwarovou podporu. Pokud jsou piistroje
pouzivany jako obchodni méridla, zejména u obili, jsou cer-
tifikovany u Ceského normaliza¢niho institutu a pravidelné
overovany.

Jednou z rozhodujicich ¢innosti uspéSného prodeje
IR analyzatort je prave Site poskytovanych sluzeb a ¢innost
a orientace jednotlivych distributorti a jejich pracovnika-
-prodejcti pro jednotlivé obory, znalost technologickych
postuptl vyroby a moZnosti nasazeni pristroji ke zvyseni
nejen kvality vyrobki, ale celé ekonomiky, poc¢inaje vyrobou
surovin, jejich zpracovanim a prodejem vyrobku. Ta se
stava rozhodujici nejen v soutézi zpracovatelti o kone¢ného
zakaznika, ale v ekonomické uspésnosti a dalSim roz-
voji firmy a celého oboru, zejména v dnes$ni komplikované
dobé.

FoodScan MilcoScan FT1

OenoFoss

jsou vyrdbény tradicnim zpisobem
z nejkvalitnéjsiho mléka

Mlékarna Olesnice, RMD | . _
clen sléupi_ﬂdlptﬁrj‘actq, www.mleko.cz
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Specificka
veiejnoprdvni
ochrana
odbératelsko-
-dodavatelskych
vztaho

ve Velké Britdanii

Mgr. ANDREA POKORNA!

il

minulém roce jsem v Potravinarské Revue publikova-
la ¢lanky, jejichz cilem bylo priblizit zahrani¢ni pravni
upravy regulujici vztahy mezi odbérateli a dodavateli, které
jsou v Ceské republice upravené zakonem ¢&. 395/2009 Sb.,
o vyznamneé trzni sile pfi prodeji zemedélskych a potravinar-
skych produktti a jejim zneuziti. Na zaver této minisérie ¢lan-
ka se budu zabyvat pravni tpravou ve Velké Britanii, ktera
v soucasné dobe€ stoji pred zavrSenim dlouholeté snahy o za-
vedeni ac¢inné regulace této oblasti, a to schvalenim zakona
o zrizeni Rozhodce pro potravinarsky kodex (the Groceries
Code Adjudicator), jemuz bude svéien dohled nad Kodexem
praxe pri dodavkach potravinarského zbozi (the Groceries
Supply Code of Practice) a jeho vymahani.

Poédtky a vyvoj pravni épravy

Vroce 1999 az 2000 uskutecnil britsky soutézni organ —
Soutézni Komise (the Competition Comission) — Setfeni trhu

s potravinarskym zbozim a zbozim denni spotieby v reakci na
situaci na konci devadesatych let, kdy byly ceny mnoha spo-
tfebniho zbozi verejnosti vnimany jako vysoké ve srovnani se
srovnatelnymi staty EU a USA a soucasné byly kritizovany
zisky britskych potravinatskych maloobchodnich retézca.
Jednim z vysledk Setfeni bylo zjisténi, Ze nejvétsi maloob-
chodni fetézce pouzivaji ve vztahu ke svym dodavateldm
nekteré praktiky, které jsou proti verejnému zajmu. Toto zjis-
téni vedlo k tomu, Ze v roce 2001 byl prijat tzv. Kodex praxe
pro supermarkety (the Supermarket Code of Practices), ktery
reguloval vztahy mezi hlavnimi potravinarskymi maloob-
chodnimi retézci? a jejich dodavateli.

V priibéhu dalsich let pokracoval narist stiznosti ze
strany dodavateld a malych obchodnikli na zneuZzivani trzni
sily maloobchodnikt a byly podavany namitky k aéinnosti
Kodexu. Na zaklad¢ zjisténi, Ze na trhu dodavek potravinar-
ského zbozi a zbozi denni spotieby maloobchodnikiim existuji
urcité faktory, které mohou branit, omezovat nebo naruSovat
soutez, zahajila Soutézni Komise v kvétnu 2006 dalsi Set-
reni. Vysledkem tohoto Setfeni, dokonéeného v dubnu 2008,
byl zaveér Soutézni Komise, Ze existuje rada faktord majicich
negativni ucinky na sout€z a mezi nimi také neékteré prak-
tiky maloobchodnikd vii¢i dodavateliim, které mohou vést
k negativnim dopadlim na spotrebitele spocivajici zejména
v nizsi kvalité produktti a poklesu jejich inovaci. Jako sou-
¢ast doporuceni k napravé Soutézni Komise navrhla posileni
a rozsireni Kodexu praxe pro supermarkety, jehoz dodrZo-
vani a vynucovani bude svéreno nezavislému ombudsmanovi.

Kodex praxe pfi doddavkdch
potravindiskeho zhoii

Nova pravni tprava pro odbératelsko-dodavatelské
vztahy v oblasti obchodovani s potravinarskym zbozim
azbozim denni spotieby? byla do pravniho radu Velké Britanie
zakotvena nafizenim z roku 2009 — Groceries (Supply Chain
Practices) Market Investigation Order 2009 (Narizeni), které
vstoupilo v uéinnost 4. inora 2010. Soucasti tohoto Narizeni
je tzv. Kodex praxe pri dodavkach potravinarského zbozi (the
Groceries Supply Code of Practice)*, ktery vychazi z ptivod-
niho Kodexu praxe zroku 2001. Timto aktem byla realizovana
doporuceni Soutézni Komise, ktera vyplynula z vysledka Set-
reni realizovaného v letech 2006 az 2008.

Narizeni ukladd maloobchodnikiim s obratem nad
1 mld. £ maloobchodniho prodeje potravinaiského zbozi za
predchozi financni rok ve Velké Britanii povinnost zahrnout
do smluv s dodavateli Kodex praxe pri dodavkach potravi-
narského zbozi obsazeny v priloze ¢. 1 tohoto Narizeni. V pii-
loze ¢. 2 Narizeni jsou pak vyjmenovani maloobchodnici, na
které se Narizeni vztahuje ke dni jeho vstupu v Gc¢innost.>
Dalsi maloobchodnici spadajici pod ptisobnost tohoto nafi-
zeni budou uréovani soutézZnim a spotrebitelskym orgdnem

1 Clanek vyjadiuje pouze osobni nazory autorky a neprezentuje oficialni nazory Utadu pro ochranu hospodarské soutéze, na kterém
autorka v soucasné dobé piisobi jako pravnik Odboru kontroly trzni sily.

Asda, Morrisons, Sainsbury’s a Tesco

w N

V textu souhrnné oznacované jako potravinarské zbozi; jedna se o potraviny, napoje, Cistici prostredky, toaletni a domaci potteby a krmivo

pro domaci zvifata a nezahrnuje pohonné hmoty, odévy, potreby pro kutily, finanéni sluzby, farmaceutika, noviny, ¢asopisy, pohlednice,
CD a DVD, video a zvukové nahravky, hracky, rostliny, kvétiny, parfumerii, kosmetiku, elektrické pristroje, kuchyrské vybaventi, zahradni

vybaveni, knihy, tabak a tabakové produkty.

4 viz The groceries (supply chain practices) market investigation order 2009 [online]. 2009 [cit. 2013-03-06]. Dostupné z: http://www.
competition-commission.org.uk/assets/competitioncommission/docs/pdf/inquiry/ref2006/grocery/pdf/notice_of_intention_to_

make_order_gscop

5 Asda Stores Limited, Co-operative Group (CWS) Limited, Marks & Spencer plc, Wm Morrison Supermarkets plc, J Sainsbury plc,
Somerfield plc, Tesco plc, Waitrose Limited, Aldi Stores Limited, Iceland Foods Limited, Lidl UK GmbH
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—the Office of Fair Trading (OFT), pokud dosdhnou vyse uve-
dené zakonné hranice obratu.

Maloobchodnici jsou dale povinni poskytovat infor-
mace dodavatelim, zejména musi zajistit, aby dodavatelé
m¢li pisemné kopie dodavatelské smlouvy a veskeré nasledné
a souvisejici smlouvy, a vSechny ustni dohody musi byt
pisemné potvrzeny maloobchodnikem do 3 pracovnich dnti
od ucinéni dohody.

Ve vztahu k OFT maji maloobchodnici povinnost posky-
tovat urcité informace za G¢elem monitoringu a dohledu nad
dodrzovanim povinnosti dle Narizeni.

Maloobchodnici maji také radu povinnosti vztahujicich
se k samotnému Kodexu, zejména jsou povinni vyskolit své
zamestnance ohledné Kodexu a jmenovat specidlniho ured-
nika ve véci dodrzovani Kodexu nezavislého na nakupnim
tymu, jenz bude kontaktnim mistem pro dodavatele a organy
vefejné spravy. Ukolem tohoto uiednika je také zpracovat
vyro¢ni zpravu pro OFT, jejimz obsahem je popis pripadd
poruseni Kodexu a feSenych sporti mezi maloobchodnikem
ajeho dodavateli.

Narizeni obsahuje rovnéz postup feSeni sporti mezi
maloobchodnikem a dodavatelem.

Kodex praxe pti dodavkach potravinairského zbozi
je zaloZen na principu férového obchodovani zavazujiciho
maloobchodniky. Zdlraznuje nezbytnost jistoty mezi
dodavateli tykajici se rizik a ndkladt obchodovani, zejména ve
vztahu k vyrobé dodavaného zbozi (napt. mnozstvi vyrobku)
a dodacim a platebnim podminkam (napf. platebni lhaty).
Tento princip je zdkladem pro interpretaci vSech ustanoveni
Kodexu.

V ¢asti 3 Kodexu jsou obsazena ustanoveni tykajici se
zmén dodavatelskych smluv a dodacich podminek. Maloob-
chodnik nesmi zpétn€ zménit zddnou dodavatelskou smlouvu
a nesmi pozadovat souhlas dodavatele se zpétnymi zmée-
nami dodavatelské smlouvy. Maloobchodnik mize upravit
podminky dodavky, které maji zpétny ucinek, pouze pokud
dodavatelska smlouva jasné a jednoznaéné umoziuje upravit
dodaci podminky, pokud nastanou specifické zmény okol-
nosti (nezavislych na vali maloobchodnika), a soucasné obsa-
huje podrobn4 pravidla, jakym zptisobem lze tuto tpravu
dodacich podminek provést.

V divodové zpravé k Narizeni jsou uvedeny priklady
aplikace ustanoveni o zpétné zmeéné€ smluv. Jako priklad
zakazané zpétné zmeény smlouvy je popsana situace, kdy
se maloobchodnik dohodne s dodavatelem, Ze od n€ho
nakoupi urcity objem produkce a ucini objednavku. Pred
dodanim zbozi se maloobchodnik rozhodne, zZe chce usku-
te¢nit na tuto dodavku propagacni akci, a pozaduje po doda-
vateli, aby se podilel na jejim financovani. Po dodani zbozi
pak maloobchodnik neproda vyznamnou ¢ast této dodavky
z divodu nahlé zmény ve spotiebitelské poptavce. Malo-
obchodnik tudiz snizi cenu, kterou zaplati dodavateli za
dodané zbozi, aby si kompenzoval ztratu zisku z poklesu
prodeje. V tomto prikladu existovala jednozna¢na dohoda
o dodavce zbozi a jeji nasledné zmény, jak ve vztahu k finan-
covani propagace ze strany dodavatele, tak snizeni nakupni
ceny, jsou povazovany za zp€tné zmeny dodavatelské
smlouvy.

Prikladem mozné zmény dodavatelskych podminek
je situace, kdy dodavatel sezonnich vyrobki neni z divodu
nepiedvidanych povétrnostnich podminek schopen dodat
zboZzi tak, jak bylo specifikovano ve smlouvé. Maloobchodnik

a dodavatel se mohou dohodnout, Ze maloobchodnik akcep-
tuje zbozi, které neodpovida podminkadm ve smlouve, ale za
niz$i cenu, nez bylo ptivodné dohodnuto. Takova zména pod-
minek neni povazovana za retroaktivni.

Maloobchodnik nesmi také pozadovat vyznamné zmény
postuptd dodavatelského retézce bez pisemného vyrozumeéni
dodavatele, nebo musi pln€ nahradit Skodu, ktera vznikla
dodavateli z diivodu, ze maloobchodnik takto neucinil.

Cast 4 Kodexu upravuje minimélni standard ve vztahu
k cenam a platebnim podminkam. Maloobchodnici jsou
povinni platit za dodané zbozi dodavatelim v primérené dobé
po vystaveni faktury dodavatele. V divodové zpravé je pak
uveden odkaz na Smérnici Evropského parlamentu a Rady
2000/35/ES ze dne 29. ¢ervna 2000, o postupu proti opoz-
dénym platbam v obchodnich transakcich®, podle niz jsou
v ptipad¢ nesjednani lhiity splatnosti povazovany za pozdni
platby, které nejsou uskute¢nény do 30 dni od obdrzeni pii-
slu§né faktury. Maloobchodnik nesmi poZadovat od doda-
vatele, aby se finan¢né¢ podilel na nakladech souvisejicich
s marketingem, pokud prispevek dodavatele nebyl predem
dohodnut v dodavatelské smlouvé. Je vSak zakdzano, aby
dodavatel byl zodpovédny a hradil maloobchodnikovi ztratu
zbozi, které je v jeho prostorach, a takto nesmi byt dohod-
nuto ani predem. Dale maloobchodnik nesmi pozadovat po
dodavateli platby za zbozi, které se stalo vadnym po jeho
dodani v prostorach maloobchodnika, pokud k tomu nedoslo
z dtivodu chyby nebo nedbalosti dodavatele. Vedle toho je
také mozné se predem dohodnout v dodavatelské smlouve,
zda a jakym zptsobem se bude dodavatel podilet na téchto
nakladech z jinych ddvodd. Pokud se tyka plateb za moznost
dodavat zbozi maloobchodnikovi, je zakazano pozadovat po
dodavateli platbu jako podminku zalistovani nebo doplnéni
sortimentu. Vyjimka existuje pro pripady, kdy jsou takové
platby spojeny s propagaci, a dale pro novinky (nebyly v sor-
timentu béhem predchazejicich 365 dni v 25 % nebo ve vice
obchodech), souc¢asn€ v§ak musi odrazet rizika, ktera jsou
s timto pro maloobchodnika spojena. Maloobchodnik je
také povinen kompenzovat dodavateli za urcitych podminek
chybné progndzy vzdjemného obchodu. Maloobchodnik
nesmi dale pozadovat po dodavateli, aby dodal zbozi od tfeti
strany za tcelem zisku pro maloobchodnika.

Cast 5 Kodexu se tyka povinnosti maloobchodnika
v souvislosti s propagaci. Maloobchodnikovi je zakazano
pozadovat po dodavateli platby za lep$i umisténi zboZi nebo
roz$ireni mista v regéle; vyjimkou je pripad, kdy tyto platby
souviseji s propagaci. Rovnéz je zde obsazen zakaz, aby
maloobchodnik pozadoval po dodavatelich, aby z ,,prevazné
¢asti“ hradili naklady propagace, pricemz kazda takovéa pro-
pagace muze byt uskuteénéna pouze po predchozim vyrozu-
meéni dodavatele. Divodova zprava uvadi, Ze prevaznou ¢asti
nakladd hrazenych dodavatelem se rozumi vice nez polovina
nakladd propagace. Soucasné vSak plati, Ze maloobchodnik
nesmi pozadovat, aby se dodavatel podilel na propagaci v pii-
padé, Ze by §lo 0 zpétnou zménu dodavatelské smlouvy. Malo-
obchodnik ma rovnéz povinnost zajistit, aby v propagacéni
akcei bylo objednano takové mnozstvi zbozi, které pokryje
ocekavané prodeje. V opaéném pripadé je maloobchodnik
povinen nahradit dodavateli ztratu, ktera mu vznikne tim, ze
zbozi bylo prodano za vy$si nepromoc¢ni cenu, ackoliv bylo
nakoupeno za cenu promoc¢ni.

V ¢asti 6 Kodexu jsou obsazeny dal$i povinnosti malo-
obchodnikd. Je zakdzano, aby maloobchodnik pozadoval

6 Tato smérnice byla nahrazena novou Smérnici Evropského parlamentu a Rady 2011/7/EU ze dne 16. tinora 2011, o postupu proti opoz-

dénym platbam v obchodnich transakcich.
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po dodavateli, aby platil naklady souvisejici s vyrizenim spo-
trebitelskych stiznosti, pokud nejsou splnény urcité specifi-
kované podminky. Dale jsou v této ¢asti stanoveny povinnosti
maloobchodnika v souvislosti s vylistovanim dodavatele.
Maloobchodnik muize vypovedét dodavatelskou smlouvu
pouze na zaklade¢ skute¢nych obchodnich didvoda, coz neni
dano, napt. pokud je dodavatel vylistovan z davodu, Ze vyko-
naval sva prava dle Kodexu. Kodex stanovuje zavazny postup
predchazejici vylistovani dodavatele, a to zejména povin-
nost vyrozumét v primeérené lhtit€¢ dodavatele o svém rozhod-
nuti o vylistovani. Lhuta se odviji od vynaloZenych investic
a nakladd u¢inénych dodavatelem za tcelem dosazeni poza-
davkd dodavatelské smlouvy a poskytuje dodavateli dosta-
te¢nou dobu, aby mohl vykonat své pravo toto rozhodnuti
prezkoumat v ramci internich postupd mezi dodavatelem
a hlavnim nakup¢im maloobchodnika a prodiskutovat takové
rozhodnuti se specialnim arednikem maloobchodnika pro
dodrZovani Kodexu.

Plati, ze maloobchodnik porusuje zakaz pozadovat po
dodavatelich plnéni konkrétné vymezena v jednotlivych ¢as-
tech Kodexu, pokud dodavatel dobrovoln€¢ nesouhlasi s jeho
pozadavky na zakladé bézZného obchodniho tlaku, tj. objek-
tivné€ opravnénym a transparentnim zptisobem a bez natlaku.
Diuikazni bremeno leZi na maloobchodnikovi, ktery je povinen
prokazat, ze tento zakaz neporusil.

Rozhodce pro potravindisky Kodex

Navrh Soutézni Komise na zfizeni ombudsmana, ktery
bude dozorovym organem nad Kodexem, obsahoval dva
mozné zpusoby, jakym tento zadmér realizovat. Prvnim zptG-
sobem bylo ustaveni ombudsmana prostrednictvim pravné
zavaznych zavazkl uc¢inénych potravinarskymi maloobchod-
niky. V pripadé, Ze by se ukazalo, Ze tento zptsob neni realizo-
vatelny, byl doporucen druhy zptsob, a to prijeti nezbytnych
krok ke ztizeni tohoto organu statem. V srpnu 2009 Soutézni
Komise doporucdila, aby byl tento organ ustaven zakonem,
nebot se prokazalo, Ze dobrovolna dohoda s maloobchodniky
neni mozna. V kvétnu 2010 nova britska vlada oznamila, Ze
ombudsman bude zrizen v ramci soutézniho a spotiebitel-
ského organu OFT;, av srpnu 2010 publikovala zpravu ke kon-
zultacim o zfizeni tohoto organu. V tomto dokumentu vlada
uvedla, ze povazuje ziizeni takového organu za nezbytné,
zavedla novy nazev tohoto organu — Rozhodce pro potravi-
narsky kodex, a zabyvala se zejména otazkami, jakym zpu-
sobem tento organ zridit a jaké by mél mit pravomoci.

V kvétnu 2011 byl zverejnén prvni navrh zakona o zfi-
zeni Rozhodce pro potravinarsky kodex. Rozhodci byla timto
navrhem svérovana zejména pravomoc rozhodovat spory

ve vztahu ke Kodexu a provadét Setfeni o0 mozném poruseni
Kodexu maloobchodnikem, a to na zakladé stiznosti nebo
z vlastniho podnétu. Vysledkem téchto Setreni je publikace
zpravy a v pripadé poruseni Kodexu ukladani opatteni ve
forme doporuceni ¢i pozadavku, aby maloobchodnik zverejnil
informace o vysledcich Setfeni. Rozhodce je povinen publi-
kovat vyro¢ni zpravu a pokyny tykajici se Setfeni a vykladu
Kodexu. Navrh obsahoval také pozadavek na ochranu iden-
tity stéZovatell, nebot jak bylo zjiSténo Soutézni Komisi,
mnoho dodavatelti ma obavy z podavani stiznosti z diivodu
moznych odvetnych opatreni ze strany maloobchodnika.

Po zverejnéni navrhu zakona byla zahajena dalsi faze pro-
cesu jeho projednavani (tzv. pre-legislative scrutiny). Do parla-
mentu byl navrh zadkona o ztizeni rozhodce predlozen v kvétnu
2012. Nejvice diskutovanou otazkou pfi projednavani navrhu
bylo, zda rozhodci svérit pravomoc ukladat pokuty za poru-
Seni Kodexu. Pavodni vladni navrh zakona nepocital s timto
opravnénim rozhodce, za dostacujici povazoval navrhované
opravnéni vydavat doporuceni a pozadovat po maloobchod-
nikovi, aby zvetejnil informace o vySetrovani, kterym bylo zjis-
téno poruseni Kodexu. V pribéhu projednavani v parlamentu
vSak v obou komorach bylo vyjadieno stanovisko, ze takova
opravnéni rozhodce nejsou dostacujici. Vlada zpocatku hajila
predlozeny navrh, dle kterého méla byt zakotvena jen moz-
nost v budoucnu priznat rozhodci i opravnéni ukladat pokuty,
pokud by se ukazalo, Ze pravomoci rozhodce jsou nedosta-
tecné. V prosinci 2012 vSak zménila své stanovisko a sou-
hlasila, aby navrh zakona byl doplnén o pravomoc rozhodce
ukladat pokuty. V souc¢asné dobé je navrh zakona na zrizeni
Rozhodce v zavérecné fazi legislativniho procesu.

Zaver

Jak vyplyva z vySe popsaného vyvoje pravni Gpravy
vztahtl mezi maloobchodniky a jejich dodavateli, prislusné
organy ve Velké Britanii na zakladé provedenych Setteni
a zjiSténych skutecnosti dospély k zavéru, Ze ¢inna regulace
a dohled nad jejim dodrZovanim véetn€ pravomoci dozo-
rového organu ukladat penézni sankce je pro radné fungo-
vani soutéze v této oblasti potebna. Budoucnost ukaze, zda
prijata pravni aprava naplni svij cil, tj. prisp&je k férovosti
vztah® mezi velkymi maloobchodniky a dodavateli, a tim
zabrani zjisténym negativnim dopadtim na spotrebitele, ke
kterym neférové obchodni praktiky mohou vést.
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Putovani za syry

~ ,NANOSKI SIR”
= KRAL SYRU ZE SLOVINSKA

Ing. JIR KOPACEK, CSc.,
Ceskomoravsky svaz mlékdrensky

Koncem zafi jsem u prilezitosti lonského vyro¢niho kon-
gresu Evropské mlékarské asociace zavital do Slovinska.
Ma cesta by v§ak nebyla Gplna, kdybych se ,,nerozhlédl“ i zde
po nabidce syrti a nepodélil se s vami v seridlu ,,Putovani za
syry“ o dalsi zajimavosti. Slovinsko je ale tak malou zemi,
Ze syrarstvi je zde spiSe okrajovou zalezitosti zdejsiho mlé-
karenstvi. Ale aZ na jednu vyjimku: v roce 2010 zapsala Ev-
ropské komise na seznam vyrobkd s chranénym oznacenim
ptvodu prvni zdej$i plivodni syr, ktery se jmenuje Nanoski.
A jedna se o skutecny klenot mezi tvrdymi syry.

Trochu historie

Syr ziskal pojmenovani podle nahorni planiny Nanos
na zapade této malé sttedomorské zemée, kde se podle docho-
vanych doklada vyrabi jiz od 16. stoleti. V pisemnostech
vipavského statku dochovanych z této doby se pise o tom,
Ze pastevci ¢asto platili za prondjem pozemka uréenych
pro chov skotu statkariim syrem. Zcela ptivodné se vSak syr
vyrabél z oveiho mléka, teprve az v roce 1986 se po vzoru tra-
di¢niho vyrobniho postupu vyroba syrti obnovila, syr se vSak
zacal vyrabét z mléka kravského.

V éem spociva jedineénost syra

Syr Nanoski je tvrdy syr bochnikového tvaru o hmotnosti
8—11 kg, ktery zraje nejméné 2—3 mésice, ale ¢asto i déle.
Vyrabi se na ndhorni planiné Nanos, ktera se rozprostira

e
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na slovinsko-italské hranici. Oblasti protéka reka Vipava,
v jejimz udoli se stretava kontinentalni predalpské podnebi
a podnebi stfedomorské. Co to vlastné znamen4? Stridaji se
zde ¢asta obdobi sucha, nebot silny severni vitr ,,bora“ rychle
vysousi vlhkou pidu. Léta byvaji velmi horka, a zimy naopak
chladné. To predurcilo chov velmi odolného skotu — hnédého
plemene krav, které poskytuji mléko pro vyrobu tohoto syra.
MIéko ma vysoky obsah bilkovin a tuku, a je tedy vhodné na
vyrobu syra. Vymezend zemépisna oblast je rovnéz velice
dulezita z pohledu zrani tohoto tvrdého syra. Vipavska dolina
lezi v nadmotské vysce okolo 500 metrq, tedy ve vysce, v niz
se mimo jiné dobre dari i vinné révé. Péstovani vinné révy ma
pak vliv na sloZeni mikroflory ovzdust, ktera se spolupodili na
zrani, a predev$im utvareni charakteristické pikantni chuti
aviné zcela typické pro tento produkt.

Jak se syr vyrabi

Syr se vyrabi ve tvaru stfedné velikého bochniku o pri-
méru okolo 33 cm a vySce asi 10 cm, jehoz hmotnost se pohy-
buje od 8 do 11 kg.

K vyrobé se pouziva mléko z presné vymezené zeme-
pisné oblasti od zdejSiho hnédého skotu, ktery se jednak
pase, a jednak je dokrmovan jadrnym krmivem. V krmné
davce musi nejméné 75 % susiny pochazet z dané oblasti.
Dojnice jsou krmeny zejména erstvou travou, popr. senem
z mistnich pastvin, vyuZziva se i zde ptipravena travni a obilna
silaz. Dilezité také je, aby v mléce k syreni bylo nejméné 80 %
mléka od hnédych dojnic. Mléko musi byt zpracovano nejdéle
do 3 dnd po nadojeni.

L

Zpracovdni syreniny probihd v Mlékdrné Vipava na otevienych
syrarskych vandch.

Syrar kontroluje rovnomérnost vypousténého zrna do forem.
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Syry se vklddaji na tri dny do ldzné pripravené z morské soli.

Tepelné oSetfeni je zajiSténo termizaci pfi teploté
65-68 °C. Syreni v otevieném vyrobniku se provadi pri tep-
loté 30 °C a nésledné zpracovani syfeniny na kotli probiha
obdobné jako u béZnych typu tvrdych syrt. Otevieny zpiisob
zpracovani mléka je dalezity i s ohledem na spoluucast auto-
chtonni mikrofléry nezakysovych bakterii, které se priznivé
podileji na vysledném buketu. Zpracovana syrenina se poté
vypousti do perforovanych forem o praméru 35 cm a vysce
15 cm, ve kterych jsou syry lisovany a nékolikrat v priibéhu
lisovani obraceny.

Soleni se uskutecnuje v solné 1azni, ktera je upravovana
moi'skou soli, a teplota soleni se pohybuje mezi 12 az 18 °C.
Syry se soli ti'i dny. Po vyjmuti ze solné 1azné se syry nechaji po
dobu asijednoho dne okapat a oschnout, nasledné se pak pre-
mistuji do zracich sklept k priblizn¢ dvoumeési¢nimu zrani.
V pocatecni fazi zrani se asi po dobu 14 dnt syry pravidelné
kazdé 3 dny otiraji a obraceji, aby se vytvorila pevna prirodni
kara. V nasledné fazi zrani se rytmus oSetfovani zkrati na
frekvenci jednou za tyden. Podminkou zralosti syra je dosa-
Zeni pozadované suSiny, tedy nejméné 60 %, popft. lehce
vy$$i. Na konci zrani jsou bochniky syra oSetreny oSkrabanim
povrchtl od porostu naletové plisné, prip. jinych mikroorga-
nism, a u kazdé vyrobni Sarze je vZdy proveden chemicky
rozbor a organoleptické hodnoceni.

Zcela na zavér pred vlastni expedici je bochnik syra
oznacen peceti se znakem ve tvaru narcisu a napisem
»INanoski sir. Ochrannych symbolii je nékolik po celé plose
bochniku, aby bylo zajisténo, Ze syr bude vzdy rozpoznatelny
i po svém rozkrojeni na mensi vysece. DuleZité je rovnéz uve-
deni konkrétni vyrobni Sarze.

Ndstroj

na oznacovdni
syra peceti

se symbolem
kvétu narcisu
a ndpisem

Charakteristika syra a jeho chuf

Syr Nanoski dnes ve Slovinsku vyrabi pouze jedind mlé-
karna ve Vipavé (www.vipava1894.si), i proto se jedna o sku-
te¢nou specialitu.

Bochniky syra maiji syté Zlutou barvu, a zejména u star-
Sich syrti s nddechem cihlové ¢ervené az hnédé, misty mohou
byt zretelné i stopy po oskrabané povrchové mikrofl 6te, ktera
se sem dostala v dusledku klasického zrani. Pfirodni ktra
musi ale zUstat hladka, nenarusena a bez zjevnych trhlin.

Jak uz bylo uvedeno, ma syr nejméné 60 % suSiny
avyrabi se s tuénosti 45 % tuku v susiné.

Chut syra je Cisté mlécné syrova, slana a lehce pikantni,
viiné je charakteristicka pro Nanoski sir, ale nikterak vtirava.

Nanoski sir byl do evropského rejstriku vyrobki s chra-
nénym oznacenim puvodu zapsan 30. zaii 2011, a stal se tak
prvnim slovinskym syrem na seznamu vyrobkd s chranénym
oznacenim plivodu a chranénym zemépisnym oznacenim.
Kromé pultového prodeje bochnikovych syrti mlékarna ve
Vipavé syry také porcuje do atraktivnich spotiebitelskych
obald, ve kterych tento skvély syr pronikl do maloobchodnich
fetézcl, a stal se oblibenou regionalni pochoutkou nejenom

vvvvvvvv

V roce 2012 zapsala Evropska komise na seznam dalsi
dva zajimavé vyrobky, a to 8. brezna 2012 ov¢i tvrdy syr Tol-
minc a 21. srpna d alsi tvrdy syr Bovski sir. Tyto novinky jsem
zatim ve Slovinsku na trhu neobjevil, a tak je budu muset
hledat pti néjakém dal§im nasem syrovém putovani.

Bochnik syra Nanoski je vZdy rozpoznatelny

Prevdznd cédst produkce syra Nanoski se proddvd v porcich
zabalenych do ptisobivého obalu.
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Toulky

MVDr. Zdeiika Galicka
po ¢erném kontinenté

ZAMBIE - 2. CAST

MVDr. ZDENEK GALICEK
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Piekvapeni na kaidém kroku
I se ztratami nutno poditat

polostatnich obchodi zac¢aly k mému nemalému prekva-

peni dochazet objednavky na Skvarené sadlo. Nékteré ro-
diny s détmi z Lusaky a také z okoli pouzivaly sadlo k pfipra-
vé jidel pro déti. Zambijské matky veérily, ze veprové sadlo je
prevence pro déti od nakazy TBC. Protoze jsem s tim nepo-
¢ital, narychlo jsem ke Skvareni sadelnatych a tu¢nych ¢as-
ti z veprového masa nechal zakoupit elektricky kotel, ktery
byl pvodné uréen k ohtevu vody. Vzdy na konec pracovniho
tydne jsme kotel pouzili ke Skvareni sadla. VySkvarené sadlo
se pak stacelo bez skvarkt do hlinikovych forem a uskladno-
valo v chladirné. Po hlubokém vychlazeni se plnilo do kelim-
ki opatrenych vicky. Pracovnik Kabaso, ktery mél na staros-
ti uklid, jednou pti umyvani podlahy v domnéni, Ze v kotli je
voda, otocil vypoustéci ventil a 180 litrd sadla po podlaze do-
teklo do kanalizace, kterou pti tuhnuti ditkladné ucpalo. Sko-
da byla dvoji, 180 litrti sadla bylo nenavratné pry¢ a zpra-
chodnéni kanalizace nebylo zadarmo.

V dobé 30minutové pracovni prestavky dostaval kazdy
pracovnik 15-20 dkg uzenin zdarma, uzeninu si pracovnici
pridavali jako prilohu ke kukuriéné kasi, kterou si v§ak pri-
naseli zdomu. Z podniku se nesmélo nic odnaset. Ostraha to
prisné kontrolovala. Jednou zaméstnanec Kafula pri odchodu
z prace napadité opatrné naslapoval, a tak se stal podezielym.
Na otazky odpovidal rozpacité, a byl proto podroben dtiklad-
néjsi kontrole. Musel vyzout i gumové holinky, které zamést-
nanci dostavali od firmy pro praci v uzenarské diln¢, a v dobé
destl jim bylo umoznéno jejich normalni pouziti také mimo
pracoviste. On je mél dost velké, snad o dvé ¢isla vétsi, ak pre-
kvapeni vSech vypadly z nich kromé nohou i dvé kila klobés,
kterymi si omotal nohy. To znamenalo konec vychazeni
v holinkach mimo pracovisté a také konec jeho pracovniho
pomeru, jak naridili majitelé firmy.

Lidska vynalézavost je bezmezna. Dalsi takovy koumak
vymyslel diimysInéjsi zplisob, jak se dalo masné vyrobky
z vyrobny nepozorované premistit. Klobasy vkladal do

polyethylenového sacku, motouzem dtkladné zavazal
a s vodou poslal pres odpadni kanalizaci za oploceni. Byl
domluven s kamaradem, ktery byl povéren udrzbou a ¢is-
ténim odpadni jimky a ten v dohodnutou dobu na zasilku
jiz ¢ekal, pohotové ji vylovil a — pti odchodu z prace se za
budovou zavodu podélili. Opét se po odhaleni museli s praci
i kamarady rozloucit a my museli vymyslet dal$i opatfeni, aby
se vyrobky neztracely.

NasSe uzeniny se takto ztracely nejen ve vyrobnim zavode,
ale i cestou k odbérateli. Klientela se ¢asem rozrutstala i do
vzdalengjsich primyslovych oblasti. Do severni primyslové
aglomerace jsme jezdili pravidelné jednou tydné a vozidlo
muselo mit bezpecné chlazeni, protoze to bylo 300—400 km.
Jednou pred velikono¢nimi svatky jsme vypravili auto
s 2,5 tunami uzenarskych vyrobku do vzdaleného mésta Mu-
fulira. Bohuzel po 190 km musel fidi¢ auto na silnici zastavit
pro zataras, ktery tam byl postaven z prazdnych plechovych
sudu. Jen co vystoupil, aby si uvolnil cestu, vrhlo se na n¢j
nékolik ozbrojencti a pozadovalo vydani vozidla, jinak Ze ho
zastreli. Kladeni jakéhokoliv odporu bylo beznadé€jné, zmoc-
nili se auta, ridice zavezli n€kolik kilometrt do buse, tam
ho vyhodili, pridali par ran, pohrozili odvetou, nechali bez
jakychkoli nalezitosti lezet v kfovisku a zmizeli.

Chudak se vysileny vydal zpét na hlavni silnici, po
nékolika hodinach se stopem dostal k nejblizsi policejni sta-
nici, nahlésil prepadeni a hledal zptsob, jak se dostat zpét
do Lusaky. Musel si se v§im poradit sdm. Auto se nenaslo
a dodnes se nevi, kdo si pochutnal na naSich uzeninach. Jak
jsme si ovérili, zdaleka to nebyl ojedinély piipad a stavalo se
to i jinym firmam, ale potraviny m¢ly prednost a v klimati-
zovaném auté byly bezpecné prepravitelné i v subtropickém
klima na velké vzdalenosti. Vozidla mohla totiZ kon¢it
i v zahrani¢i. Od toho naseho mista prepadeni bylo do Zairu
(dnesni Kongo) jen 180 km a hranice nejsou tak strezeny jako
v Evropé, da-li se viibec o néjakém strezeni hovorit.

Cu je chemicka znacka pro méd
Cu ddva chléb hospodarstvi Zambie

I kdyz Zambie je devétkrat vétsi nez Ceska republika,
zjejich 9 miliond obyvatel Zije 5 miliont ve méstech, a to pre-
devsim v dilni oblasti mést Ndola, Chingola, Kitwe, Mufulira.
Rozvoj zambijského hospodarstvi uréoval a dosud urcuje
hlavné ruda médi, kobaltu, zinku ¢i uhli. Jen v mensi mire
k tomu pristupuji diamanty a zlato. Zambie ma po USA
druhé nejvétsi zasoby médi na svéte. Pravé na tomto useku
zde zanechal svou vyraznou stopu prof. Jan Fabian z KoSic
— odborny poradce zambijského ministerstva dolti a dékan
Zambijské univerzity v Lusace.

Intenzita téZby rudy a jejiho zpracovani je zavisla na
dostatku elektrické energie, na u¢inném systému dopravy
alevné pracovni sile. Elektrické energie je v Zambii dostatek,
a to prevazné ze zdroju vodnich na fekach (napft. prehrada
Kariba) a vodnich nadrzich. I pres dostatek pady je zemédel-
stvi na nizké trovni a neni divu, Ze doslo k aprku lidi z ven-
kova do méstskych aglomeraci kolem dolt. Tak tomu kone¢né
byvé Casto.

Veéhlas ceskych uzenin se rychle §ifil a jiz koncem roku
1979 (pouhé dva mésice od zahajeni naseho provozu) smeéro-
valy dodavky nasich vyrobkt do oblasti zvané Coopperbelt,
kde je soustfedéna tézba médeéné rudy. Je to paAsmo na severu
Zambie dlouhé cca 150 km a 50 km 8iroké, které mélo a dosud
i méa nejvetsi kupni silu. Vzhledem i charakterem mi to vzdy
pripominalo ostravskou panev. Jestli zde pracovnik v zemé-
delstvi mél roéni prijem 800 kwacha (¢ti: kvaca), délnik



v dolech vydélal 1650 kwacha. Jeden kwacha se pocital za
1,20 amerického dolaru.

Nékolikrat jsem v souvislosti s prodejem masnych
vyrobkl pracovné navstivil tuto tézarskou oblast a také pre-
nocoval v méste Kitwe. Vymluvny, ba az ¢arovné krasny byl
pohled na mésto za vecerniho soumraku. Zhava struska
z vytavené medi se vyvazela na haldy za méstem a ty pak s pri-
byvajici tmou barevng, ba skoro az magicky, ozarovaly mésto
i oblohu nad nim. Médnaty mihotavy odlesk tajuplné barvil
tmavnouci nebeskou klenbu. Struska na haldach obsahovala
udajné jesté 2 % médi a vyplatilo by se tento odpad znovu jesté
vyuzit a prepracovat.

Vsak také obyvatelé z predmésti a blizkych vesnicek pre-
tavovali v primitivnich podminkach na rdznych ohnistich
strusku z hald a z vytavené médi vyklepavanim tvarovali rizna
africké zvirata jako zirafy, nosorozce, celé sloni rodinky a pii-
padné také své vesnické hlinéné domky (tukuly). Naslednym
prodejem téchto suvenyru si prilepSovali na denni Zivobyti.
A aby prodej byl lakavé;jsi a jeste vice upoutéval, nabizeli sou-
¢asné i vlastni zemédélské produkty, riizné ovoce jako avo-
kado, mango, banany, papaju, zeleninu, ¢i pfipadné i drevéné
uhli. Osvédéené trhovisté pro vsechny tyto rizné produkty se
nachazi pti vypadové silnici smérem na hlavni mésto Lusaku.

Ceskoslovenska kolonie

Kdyz tady v Lusace v druhé polovin€ 19. stoleti byl prvni
Cech — cestovatel a priizkumnik dr. Emil Holub, byl sam.
A pravé zde byl prepaden a okraden prislusniky kmene Ila.
Skute¢né mu $lo o Zivot a byl velice rad, ze viibec vyvazl se
zdravou kuzi i se svou manzelkou RizZenou. Nyni uz tomu
bylo jinak. Je nas tu vic a vzajemné¢ si pomahame.

Stalo se, Ze nedlouho po zah4jeni provozu jeden do prace
zabrany délnik po vypnuti stroje, kdy se misa kutru jesté dota-
Cela setrvacnosti spole¢né s hrideli, na které jsou umisténé
noze, néjak opomnél svou pravou ruku v kutru, coz mu vazné
poranilo prsty. Nejenze to bylo bolestivé, ale i osklivé, pro
funkci prstd na ruce zdanlivé beznadéjné. Bylo nutno zrané-
nému co nejlépe a urychlené pomoci. V tu dobu jsem jiz védél,
ze v lusacké univerzitni nemocnici, ktera byla znama pod
nazvem ,,UTH®, pracuje spolu s dal§imi ¢eskymi I€kafi jisty
MUDr. Petr Zelni¢ek, znamenity brnénsky chirurg. ProtozZe
hrozila az amputace prstt, obratil jsem se na néj. Ochotné
se zranéného ujal, vénoval mu veSkerou péci a amputaci
prstd skutecné zabranil. Prsty byly po zhojeni poznamenany
urazem, ale vSech pét prstti, i kdyz ne zcela funkénich, ztstalo.

Navazal jsem dlouhodobé pratelstvi s celou skupinou
Ceskych a slovenskych Iékart, ktetiv pribéhulet1979 az 1990
postupné pdsobili v Zambii. Jmenovité to byli MUDr. Zel-
ni¢ek, MUDr. Krausova, MUDr. Oravcova, MUDr. Urbani,
MUDr. Meznik, MUDr. Jano$ik, MUDr. Chlumsky, MUDr.
Nemmeseky, MUDr. Jarkovsky, MUDr. Bardo§, MUDr.
Strakos, MUDT. Biezina, MUDr. Kejl, MUDr. Riha &i zkuseni
veterinari: MVDr. Minarik, MVDr. Hrabéta MVDr. Horak,
MVDr. Dubsky, MVDr. Jerabek, hydrolog dr. Kolman, agro-
nomové ing. Lukacik, ing. Siman¢ik a také dalsi experti.
Nekteri odborni 1ékari také provadéli v nasem zavodé preven-
tivni zdravotni prohlidky zaméstnanct, a stali se tak postupné
mou zdravotnickou jistotou.

Do nasi ¢eské ,,cizinecké“ legie patfili také experti, kteri
putsobili na Zambijské univerzité v Lusace: prof. Fabian, prof.
Imris, dr. Komorova, dr. Cernak, dr. Dostal. Také dalsi ¢&s.
experti a diplomaté ze zastupitelského uradu a obchodniho
oddéleni. Ing. Jiff Zemina a pozd¢ji JUDr. Kohout zastupo-
vali mimo jinych povinnosti také Polytechnu Praha PZO.

Dlouhodobé vyucoval fyziku na univerzité v Lusace také
prof. Fort, plivodem z Prahy, ktery byl britskym obcanem.

Zemédélsky expert pro reprodukci hospodarskych zvirat
MVDr. Dubsky z Prahy mne poctil svou navstévou v zavodé
prave v dobé, kdy jsem do sortimentu zaradil ru¢né prevazo-
vané Spekacky. Byla to prileZitost vyuZit jeho navstévy, aby
tento vyrobek ohodnotil. Pripravil jsem plnou misu ¢erstvych,
pfimo z udirny vytazenych, vonicich §pekacku a k tomu jsem
pridal i kousek chleba koupeného na zakousnuti, jak uz tomu
pri degustacich byva. Pustil se do toho s vervou a podle toho,
jak Spekacky mizely, jsem pravem usuzoval, Ze mu chut-
naji. A samoziejmé jsem ¢ekal pochvalu tohoto vyrobku.
Kdyz sporadal, co se dalo, utrel si usta a ruce, zhluboka se
nadechl a — kone¢né zaznélo: ,,Zdenku, a kde ty kupujes tak
dobry chleba?“ V ten moment jsem mohl spadnout pod stal.
Chléb jsem mu dal jen tak na smazani chuti pfi ochutnavani.
A to chléb, ktery jsem si koupil z pekatstvi Caruso pro vlastni
potiebu a spotiebu. Cekal jsem pochvalu $pekackti a misto
toho on mi pochvali chléb. Kdyz jsem potlacil svou vznétli-
vost, fekl jsem mu: ,,Ale ja jsem t€ nechtél pohostit chlebem,
nybrz Spekacky.“ ,No, promin, promin, Spekacky byly
vyborné, opravdu jsem si pochutnal, jajsem t€ chtél jen trochu
poskadlit.“ A Sibalsky se dobrosrdeéné rozesmal. On uz byl
takovy humorista. Ja mu to pozdéji jesté vicekrat pripominal.

Za svych 11 let mého ptsobeni v Zambii jsem se
seznamil s vice nez 30 ceskoslovenskymi experty z riiznych
obort a zazil tfi ¢eskoslovenské velvyslance, ¢tyfi obchodni
rady a tfi reditele Afilace Prago LTD — také zaméstnance této
spolecnosti véetné jejich rodinnych piislusnika.

Pokud jde o ¢s. experty, utkvéla mi v paméti MUDr.
M. Krausova z Prahy, pediatricka, ktera o své dovolené odces-
tovala do Tanzanie, kde se nedaleko od rovniku naléza nej-
vy$$i africka trvale zasnézend a zalednéna hora Kilimandzaro.
Byval4 sopka je dnes cilem rady vasnivych turistd. Bez vyso-
kohorské techniky ji chtéla dobyt i se svou desetiletou dcerou
Pavlinkou. Nikomu se nezminila o svém timyslu, to proto,
aby ji nakonec nékdo jeji cestu neprekazil. Dle jejiho vypra-
véni také ne zrovna s dostacujicimi finan¢nimi prostredky.
Skute¢né i s ni tam vystoupala za rtzné pomoci dal$ich turi-
stickych mezindrodnich skupin na vlastni nebezpeci az 40
m pod samy vrchol (5895 m), ale samého vrcholu dosahla
jen jeji desetileta dcera. Obvykly vystup zabere 6 dni. Dobry
pocit z tohoto vykonu rozhodné méla. Jinak to bylo po névratu
z Tanzanie, kdyz v hotelu International, kde byla v Lusace
ubytovana po celou dobu jejiho pracovniho plisobeni, zane-
chala osamocenou opicku, ktera mela také své misto v pokoji,
kdyz odjela do Tanzanie. Odménou za takovy luxus a také za
to, Ze ji nechala osamocenou, strhala opicka v pokoji vSechny
zaclony a pokoj zdevastovala. Nastésti ji bydleni platilo Mini-
sterstvo zdravotnictvi.

Ceskoslovenské velvyslanectvi v Lusace — foto z roku 1981
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Kdo je slavnéjsi, sportovey, i politik?

Na ceskoslovenském zastupitelském tradé v Lusace
pracoval pan FrantiSek Hudak a spolu se svou manzelkou
Dankou se velmi zaslouzZili o dobré vztahy mezi celou nasi
zdejsi ¢s. komunitou. K jeho spolecenské oblibenosti pri-
spivalo i to, Ze byl dobrym sportovcem, zejména vynikal na
tenisovém kurtu. Nebylo to jen n¢jaké brnkani na siti, ale
dokonce v dubnu roku 1980 na mezinadrodnim mistrovstvi
Zambie v Lusace v silné konkurenci vyradil nejdiive nejlep-
$iho Zambijce Dicka Mpheneku 7:5 a 6:3 a nakonec zvitézil
i ve findle nad Irem lan Nicholsem dvéma vynikajicimi vitéz-
nymi sety dvakrat 6:1. Cechoslovék vitézem Zambia Open!
Pochopitelné cela naSe komunita mu to ze srdce prala, pfi-
spé€l i k nasemu vét§imu véhlasu. Zambijsky tisk vénoval této
sportovni udalosti titulni stranku, cel4 zem se o tom bavila,
a vzrostl tim také zajem o nasi republiku. Mé¢li jsme z toho
radost a po nékolik tydnt jsme vSichni citili hrejivy pocit
zjeho vitézstvi.

Jenze! Tenkréate na velvyslanectvi byl jako hlavni pred-
stavitel na$i vlasti jisty pan velvyslanec, ktery s ndmi nesdilel
nasi radost. Byl povahy opatrnéjsi, starostlivy, ale i ponékud
méné spolecensky, o sport se nezajimal a domnival se, Ze jen
on je zodpovédnym reprezentantem CSSR. Jak si viibec jeho
podrizeny mohl dovolit hrat na verejnosti tenis a navic jesté na
mistrovstvi hostitelské zemé porazit jejiho hrace, a dokonce
iuplné zvitézit! A navic s nim nic ani nekonzultoval! Jsou toho
plné noviny, vsude se mluvi o ,,jakémsi Hudakovi“ a ze on je
hlavnim velvyslancem té malé zemé kdesi v Evropé, o tom
ani zminka! Ne, ne, tak to nemuze zlstat. To se musi zarazit!
A proto misto nadmuti se pychou nad véhlasem svého krajana
mu striktné sdélil, Ze si nepreje Zadné jeho dalsi sportovani
a uz viibec ne n¢jakou reprezentaci ceskoslovenského tenisu
v Zambii. Nechce o tom uz ani slySet.

Verejnost jesté dlouho poté péla 6dy na perfektni Huda-
kovu hru a pti rtiznych setkanich se mne na néj lidé vypta-
vali, a to v dob¢ po skonceni jeho mise v Zambii. Zajimali se,
zda je$te hraje tenis a zda se opét bude uchézet o prvenstvi na
Zambia Open.

Je tojen dal$im potvrzenim znamé pravdy, ze v zahranic¢i

Divin, Caslavska, Nedvéd, Lendl, MeéiF, Jagr) ¢i hudebnich
skladateli (Dvorak, Smetana), zpévakt nebo umélci (Gott,
Mucha) nez tieba politik. Tém ta slava drive uvadne. Uka-
zuje to jakousi podvédomou stupnici hodnot.

Povést tenisovych tspéchd jisté byla velika, a tak pro-
spivala také v diplomacii Mr. Hudakovi. Po rozdéleni Ces-
koslovenska byl mnoh4 léta velvyslancem Slovenska v Jizni
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Viktoriiny vodopddy v obdobi cervenec—zdri

Viktoriiny vodopddy na Zambezi pred destivou sezonou

Africe, ve Spojenych statech americkych pisobil jako gene-
ralni konzul SR a stéle jeSt¢ uplatnuje své bohaté zkuSenosti
na ministerstvu zahranici v Bratislavé. Urcité¢ mél kariéru
vyslanec Ceskoslovenské republiky v Zambii, ktery mu tenis
zakazoval.

»Temné huii” Viktoriiny vodopdady

Domorodci je nazyvaji Mosi-oa-tunya, to je ,,HFfmici
kour“. Nebo také ,Voda stoupajici vzhiiru“. Oboji je pravda.
Prece, kdyz padé za jednu vtefinu az 1400 kubikt vody do
hloubky 100 ¢i 120 m, to musi pfimo himit, a proto jsou vodo-
pady z dali drive slySet nez vidét. A Ze je to ,,voda stoupajici
vzhiru® jako ,,kour“ odpovida tomu, ze voda z hrany dlouhé
1600 m dopada do sbérného koryta Sirokého jen 60 m a vodni
trist stoupa vzhiru tak mohutné, Ze pripomina kouf. Nase
evropské pojmenovani ,Viktoriiny“ vodopady jim dal jejich
britsky objevitel Livingstone podle tehdy vladnouct britské kra-
lovny Viktorie.

Je prirozenou touhou kazdého navstévnika téchto
koncin vidét tento zazrak prirody na fece Zambezi, velikanu
mezi africkymi toky. V Zambii, tak jako u nés, lidé vitaji, kdyz
statni svatek pripadne na patek ¢i pondéli, aby toho volna
bylo vice. I my jsme vyuzili takové prilezitosti a vyrazili spolu
s rodinami MUDr. Zelni¢ka a hydrologa dr. Kolmana na jih,
na cestu dlouhou 500 km pres spravni stiediska Kafue, Maza-
buka, Monze, Chisekesi, Pempa, Choma, Kalomo a Zimba

Z dalky mnoha kilometri se vodopady ohlasuji sloupem
vodni tristé stoupajici az do vyse 500 m. K tomuto vodnimu
»kouri“ se pridava tichy hukot, ktery prechazi az do dutého
dunéni. Siroké az 1600 metrti, tiché a zde pomérné mélké
Zambezi nahle rozevira svou dlan reciste a skace do 100met-
rovych hlubin dold, bilymi prsty svych vodopadt. Dno ani
neni mozno pro vodni tfist dohlédnout. Velky stoupavy proud
jako parni ventilator strhava s sebou vSe, dokonce i Satky
z hlavy téch, kdo se priblizi.

Naproti vodopadové sténé byla vybudovéana proslula
turisticka vyhlidka Danger Point (Nebezpecny bod). Nazev je
spravny, protoze i pies vsechna upozornovani si ro¢né vybira
svou krutou dan lidskych zivott (pro mlzny opar ¢i kluzké
kameny). To jsou obéti moderni turistiky, zatimco pdvodni
Afri¢ané se k vodopadtim pribliZovali jen v posvatné ucte, aby
tu prirodnim bozstviim prinaseli zvifeci obéti (Cerné byky).
Ve vodni tristi se tvofi mnohocetné duhy, za slunce pestroba-
revné, za noc¢niho svitu bledé.
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Roku 1969 byl vybudovan vyhlidkovy most pro pési Knife
Edge (Ostri noze), ktery spojuje pevninu s itesem nad vodo-
padem. Pohled je ohromujici a nezapomenutelny. Zejména ve
vrcholném obdobi destt (Gnor, biezen), kdy je vody nejvice
a praveé zde v bésnicim privalu se odehrava skute¢né drama.

Nejprve jsem zde byl v obdobi horka a sucha, kdy je
pratok nejmensi, a presto jsme vsichni (spolu s manzelkou
i dcerou Evou a ostatnim doprovodem) stali v némém uzasu
nad timto pfirodnim zazrakem. Hlavou se honi nejraznéjsi
myslenky — tieba i to, Ze ¢lovek je opravdu maly, ba s ohledem
na délku svého zivota v porovnani vékd je skoro nic.

0d téchto vodopdado
se rozhodné neda hned odjet

S takovym kouzlem neni mozno se jen tak rychle roz-
loucit. Nic divného, Ze se i zde rozbujel turisticky boom
a postaral se o unavené navstévniky. Kdyz sem po tiché
azadumcivé Zambezi roku 1855 na vratkém ¢lunu priplouval
objevitel Livingston, jen hluk a para ho upozornily na nebez-
peci a prenocoval na jednom z fi¢nich ostravkt. Musel se pri
tom mit na bedlivém pozoru pied nejriznéjsi zdejsi havéti. To
my dnes mame jiné moznosti.

Ptimo u vodopadu je moznost ubytovani bud v klimati-
zovaném hotelu anebo v africkych tukulich (bézné venkovské
obydli z dostupnych prirodnich material). Ty jsou sice
bez klimatizace, ale s dostatkem vody, umyvadlem, Cistym
lizkem, moskytiérou a s no¢nikem pod posteli.

Hotel ma standardni hotelové vybaveni a viiné z kuchyn-
ského grilu se tahne celou velkou hotelovou zahradou. V chla-
dicim pult€ jsou pripravené hovézi steaky riznych velikosti,
a to podle casti svaloviny ke grilovani. Host si mlZe vybrat
zvolenou ¢ast masa a predat kuchari. Ten podle prani pri-
pravi $tavnatou pochoutku a doplni ji zeleninovymi salaty
a varenou nebo grilovanou kukutici. Musim pfiznat, ze
takové posezeni po inavném dni a za zvuku himiciho vodo-
padu ¢i v dalce dunicich africkych bubnti bylo pro nas oprav-
dovym zazitkem.

Podvecer jsme si obohatili prochazkou po brehu Zam-
bezi, pti respektovani vSech pokynd chranéné bezpecnostni
zony. Hrozilo totiz mozné napadeni krokodylem anebo hro-
chem a bylo také nutno odhanét dotérné opice, které stale
loudily néjakou pochoutku, zatimco my jsme si chtéli uzit
poznavani bohaté brezni fauny i flory. A vyckavali jsme
povestného zapadu slunce nad vodami Zambezi. Byla to ne-
opakovatelna podivana — pozorovat, jak se velka rudé zariva
sluneé¢ni koule diistojné noti do horizontu vod. Avsak zatimco

Zirafi rodinka u Viktoriinych vodopddii — Livingstone

slunce $lo spat, k Zivotu se probouzi snad cel zdejsi zvireci
IiSe a na biezich ¢i v fece Zambezi je vidét plovouci slony i se
svymi mladaty na hibeté, zebry, zirafy, impaly, puku. Jako by
¢ekali na tento slavnostni okamzik.

Po bezproblémové noci a kontinentalni snidani jsme
navstivili Livingstone Safari, kde Zije na 1300 druht zvirat.
S auty jsme projizdéli parkem a pozorovali hrochy ¢i noso-
rozce, ale i mistni domorodce, jak ze dieva vyrezavaji a nabi-
zeji rzné prirodni i uzitkové motivy (postavy, bubny, kopi,
Stity, stoliky...). Po 10 km jsme dojeli do vesni¢ky Mukuni
Village, kterd uchovava starodavné zvyky, véetné tancti s mas-
kami a moZnosti ochutnani chibuku, napoje z kukurice, ktery
meél jisté vic nez 10 % alkoholu. Po takto proZitém a bohatém
dni jsme u vodopadi jesté jednou prespali, vSudypiitomné
opice nas rano jesté doprovodily k mostu Knife Edge, posled-
nimi pohledy a fotografickymi zabéry jsme se rozlouéili
a vyrazili dom.

Cesta se stala nezapomenutelnou. Nejdfive jsme auta
napojili pohonnymi hmotami a s ismévem vyrazili v pomeérné
velmi teplém a slunném pocasi s tmyslem dorazit jeste pred
zapadem slunce do Lusaky. OvSem po 120 km zastavuje
dr. Kolman svého Fiata a oznamuje ndm poruchu v chodu
motoru. ZjiStujeme, Ze je utrzeno uchyceni chladice, ktery
se mezitim také poskodil a nasledné vyradil motor z chodu.
Takovou poruchu ovSem bylo mozno opravit jen v servisu
v Lusace. Co ted? Nezbyvalo nez vzit nepojizdné auto do
vleku.

Jenze tazné lano jsme neméli, a tak jsme museli vyhledat
nejblizsi stanek s kolonidlem, ktery byl pfi hlavni cesté. Tam
zase nem¢li nic jiného neZ nedostate¢né dlouhy silnéjsi
provaz, ktery jsme jednim koncem ptivazali zespodu na rdm
jeho Fiatu a druhym zavésili na hdk mého Forda. Odvéazné, ale
opatrné jsme se vydali na dalsi cestu, jejiz obtiznost jsme si ale
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Skupina slonii u Viktoriinych vodopddii — Livingstone

nastésti predem nedovedli predstavit. O tom jsme se teprve
m¢li sami po dobu nasi jizdy presvéd¢it. Vyhybani se cetnym
dirdm na vozovce kladlo zvySené naroky na ridice taZzeného
auta dr. Kolmana, ktery musel rychle a pohotové reagovat,
protoZze provaz mel délku sotva tfi metry. Snazil jsem se mu
to uleh¢it velmi pomalou jizdou, ale stejné jsme museli ¢as
od ¢asu zastavit nékde na Sirsi krajnici cesty a znovu svazovat
pretrzeny provaz. Délka se postupné zkracovala a kilometry
ubihaly velmi pomalu. Trp€livosti ubyvalo, zatimco nervo-
zity s nastavajici a houstnouci tmou geometricky pribyvalo.

Provaz uz zdaleka nemél ani dva metry, kdyz jsme se po vice
nez desetihodinovém boji s poskozenym autem, s rozbitou sil-
nici a sami se svou psychikou dotrméceli v no¢nich hodinach
na predmesti Lusaky. Tady se uz vSe zvolnilo a preménilo
spiSe v ironicky usmév, ktery doprovazel jak nasi konecnou
spokojenost, tak i nezlomné predsevzeti, Ze kromé dobrého
technického stavu vozidla je nutné mit pro kazdy ptipad i spo-
lehlivé tazné lano. Bylo to sice drahé poznani, ale hluboké pro
cely Zivot a ctim ho dodnes.

Mij obdiv k Viktoriinym vodopadim to nijak nezmen-
Silo a do konce mé africké mise do roku 1990 jsem je navstivil
pri raznych prilezitostech jesté osmkrat, osmkrat s dobrym
taznym lanem (které jsem ovSem jiz viibec nepotieboval!),
ale zato jsem vodopady vidél jak dunici na konci obdobi dest1,
tak i lin€ se valici v obdobi sucha, také vodopady v meziob-
dobi. Ale vzdy neskutecné kouzelné.

Jednu z téchto cest k vodopadiim jsme také absolvovali
s manzelkou a s prateli v dobé€, kdy zde o prazdninach poby-
vala naSe dcera Zderika s vhuckou Katetinou. Pfi prochazeni
od hotelové zahrady k fece Zambezi, a to aZ do prostoru, kde
bylo mozno bezpecné¢ se priblizit k vodopadiim, nas sledo-
vala tlupa opic. Nase pétileta vnucka ze zjisténi, Ze nas opice
doprovazeji, a také z toho, jak jsou opice skotacivé, méla
velikou radost a na opice mavala. Chyba vSak byla v tom, Ze
meéla v ruce banan, a jedna z opic priskocila a banan ji z ruky
vytrhla. Zaroven ji vSak drapem poranila dlan. Radost z opic
skon¢ila a nastal dlouhotrvajici pla¢. Dlan ruky jsme sice
hned osetfili, ale obava z mozné nakazy nam cely tento kratky
pobyt prekazila.
Pozn.: 5. cdst seridlu Toulky MVDr. Zderika Galicka po Cerném
kontinenté Pokracovdni v dalsim cisle.
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Doc. Ing. FRANTISEK BUNKA, Ph.D.,
Univerzita Tomdse Bati ve Zliné

Historie a vznik gstavu

Tento rok ubéhne jiz 10 let od zahajeni vyuky potravinai-
skych obort na Fakulté technologické Univerzity Tomase
Bati ve Zliné. Cesta ke vzniku Ustavu technologie potravin
vSak nebyla prfiméa ani snadna.

Historie vysokého Skolstvi ve Zlin€ zacala v roce 1960,
kdy zde bylo ziizeno vysokoskolské pracovisté pii narodnim
podniku Svit. V té dob¢ spadalo pod zastitu Slovenské vysoké
Skoly technické v Bratislave. Od roku 1963 se stalo soucasti
jedné z nejstarsich vysokych skol v Evropé — Vysokého ucéeni
technického v Brn€. Samotna Fakulta technologicka ve Zliné
s nosnym studijnim oborem Technologie kuze, plastt a pryze
byla ziizena k 15. 4. 1969, ¢imz byl polozen zakladni kdmen
budouci nové univerzity — Univerzity Tomase Bati ve Zling,
ktera byla zfizena zakonem v roce 2001.

Od roku 2002 probihala jednani mezi vedenim Univer-
zity ToméaSe Bati ve Zlin¢ a Vysoké vojenské Skoly pozemniho
vojska ve VySkove. V koncepci vojenského Skolstvi jiz nebyl
prostor pro studijni obor Ekonomika a hygiena vyzivy, a proto

rektor Univerzity Tomase Bati ve Zlin¢€ a dékan Fakulty tech-
nologické nabidli pedagogickym pracovnikiim v oboru potra-
vinarstvi prechod z Vysoké vojenskeé Skoly pozemniho vojska
ve Vyskové na Fakultu technologickou Univerzity Tomase Bati
ve Zliné&. V roce 2003 tak byl zalozen Ustav potravinarského
inZenyrstvi, na kterém ptisobilo 12 akademickych pracovnikd.
V témze roce byl akreditovan studijni program Chemie a tech-
nologie potravin v bakalarském i navazujicim magisterském
studiu. V roce 2004 byla k Ustavu potravinaiského inzenyr-
stvi pripojena skupina chemie, ¢imz vznikl Ustav potravinar-
ského inZenyrstvi a chemie. Vyznamnym predélem historie
ustavu se stal rok 2005, ve kterém byl akreditovan doktorsky
studijni program v oboru Technologie potravin, pocet akade-
mickych pracovnikt se priblizil 50 a na rdznych studijnich
stupnich jiz studovalo vice nez 600 studentt. Vyvoj ustavu
se vSak nezastavil a v priibéhu let 2006—2009 byly z Ustavu
potravinai'ského inzenyrstvi vyélenény Ustav chemie, Ustav
bezpeénosti a fizeni technologickych rizik, Ustav technologie
tukd, tenzidt a kosmetiky a Ustav analyzy a chemie potravin.
Soucasti reorganizace byla také zména nazvu na Ustav tech-
nologie potravin. Od zaii 2012 Ustav technologie potravin
pouziva i nové logo vytvorené dr. ak. soch. Rostislavem
[llikem (vlevo nahote).

Pedagogicka ¢innost

V uplynulych 5 letech prosel studijni program Chemie
atechnologie potravin fadou reakreditacnich procestia v sou-
¢asnosti nabizi ke studiu studijni obory:

Bakalarské studium

— Chemie a technologie potravin

— Chemie a technologie potravin ve specializaci Biotechno-
logie

— Chemie a technologie potravin ve specializaci Bezpe¢nost
potravin

— Chemie a technologie potravin ve specializaci Technologie
mléka a mléénych vyrobki

— Technologie a rizeni v gastronomii

— Technologie vyroby tukd, kosmetiky a detergenti

Navazujici magisterské studium

— Technologie potravin

— Technologie tuk, detergentti a kosmetiky
— Chemie potravin a bioaktivnich latek

Doktorské studium
— Technologie potravin

Reometrie surovin a potravin
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vzdé

Texturni profilovd analyza

Na vyuce se vedle akademickych pracovniki Ustavu
technologie potravin podili také pracovnici ostatnich tstavt
Fakulty technologické Univerzity Tomase Bati ve Zlinég.
Zakladnim poslanim Ustavu technologie potravin je vyuka
v predmétech zamérenych na:

1. technologii vyroby potravin rostlinného a Zivoc¢isného
ptivodu a dale na vyrobu alkoholickych a nealkoholic-
kych napoji — vyuka se orientuje na popis fyzikalnich,
chemickych, biochemickych a mikrobiologickych pro-
cest, které v surovin€ ¢i meziproduktu probihaji béhem
vyroby, a rovnéz procesu, které lze ocekavat behem jejich
skladovani;

2. aplikaci pridatnych latek se zamérenim na emulgatory
a stabilizatory;

3. senzorické hodnoceni surovin a finalnich produktt —
senzoricka analyza potravin patii k zakladnim néstrojim
hodnoceni vyrobk, a to na strané vyrobce, spotiebitelti
i dozorovych organt;

4. hodnoceni surovin a finalnich produktiti pomoci fyzi-
kalnich a fyzikalné chemickych metod — tuto dynamicky
se rozvijejici oblast analyzy surovin a potravin zabezpe-
¢uji kvalifikovani pracovnici s rozsdhlym backgroundem
v oblasti fyziky, biofyziky a fyzikalni chemie;

5. legislativu a rizeni jakosti a zdravotni nezavadnosti
v potravinarstvi —vyuku téchto predmétll zajistuji ates-
tovani odbornici (veterinarni 1ékari) s praxi v dozorovych
organech i primyslovych podnicich;

6. dalsi discipliny — biologii, gastronomické technologie
a ekonomiku stravovacich provoza.

Vyuka probiha v nové vybavenych specializovanych
laboratorich:

— Laborator technologie vyroby masnych vyrobka —zamé-
rena na vyrobu tepeln€ opracovanych masnych vyrobku
(predevsim mélnéné masné vyrobky a Sunky s riznym
nastrikem) a fermentované masné vyrobky.

— Laborator technologie vyroby mléénych vyrobkt —
zaméiena na produkci jogurtti, mékkych, polomékkych
a polotvrdych prirodnich syrti a tavenych syrd.

— Laborator technologie vyroby peciva — zamérena na
vyrobu bézného, jemného a trvanlivého peciva a té€stovin.
Zvlastni pozornost je zde vénovana novym zptsobiim pro-
dukce bezlepkového peciva.

Laboratofe jsou vybaveny mnoha zarizenimi, ktera
umoznuji simulovat realné technologické procesy v potravi-
narském pramyslu. V nasledujicich letech je planovano dalsi
rozSirovani technologickych celkt v téchto laboratorich.
Planovano je také vybudovani Laboratore zpracovani ovoce
a zeleniny a Laboratore biotechnologii (zaméfené predevsim

lani/vychova

na vyrobu piva). Z dalSich laboratofi, o které se ¢innost

Ustavu technologie potravin opira, Ize jmenovat:

— Laborator fyzikalnich vlastnosti potravin — zaméfena na
texturni profilovou analyzu a na reometrii kapalnych, polo-
tuhych i tuhych surovin a potravin.

— Laborator aplikované povrchové a koloidni chemie
V potravinarstvi.

— Laborator senzorické analyzy potravin — spliiujici poza-
davky &eské technické normy CSN ISO 8589 (Obecné
pokyny pro usporadani senzorického pracoviste).

— Laborator kapalinové chromatografie — zamérena pre-
dev§im na analyzu celkového obsahu aminokyselin (po
kyselé, resp. oxidativné-kyselé hydrolyze), obsahu volnych
aminokyselin, obsahu biogennich amind a vybranych latek
s antioxida¢nimi ucinky, a to v Siroké Skale surovin, mezi-
produktt i finalnich vyrobk.

— Laborator technologie pripravy stravy.

V uplynulych 5 letech Fesili pracovnici Ustavu techno-
logie potravin 2 projekty Evropskych socialnich fondt zameé-
rené na tvorbu vyukovych materiald, které jsou neocenitelnou
pomtckou pri vyuce nejen dennich (tzv. prezencnich) stu-
dentd, ale zejména studentti v dalkové (tzv. kombinované)
formé studia. V letech 20062008 vzniklo v rdmci projektu
»Rozvoj a zkvalitnéni vyuky studijniho programu Chemie
a technologie potravin vyuZitim e-learningové technologie
vice nez 20 e-learningovych textd, které maji studenti k dispo-
zici. Vletech 2010-2012 bylo pfifeSeni projektu ,,Dalsi rozvoj
e-learningové vyuky studijniho programu Chemie a technologie
potravin a rozsirent stdvajicich distancnich textil o audiovi-
zudlni sekci“ porizeno vice nez 500 fotografii a 20 kratkych
film{ z oblasti technologie vyroby potravin rostlinného i Zivo-
¢iSného pavodu. Diky vystuptim z projektt ziskavaji studenti
detailnéjsi pohled na procesy probihajici pti vyrobé potravin,
coz vyznamne zvySuje jejich kompetence a dovednosti. V pris-
tich letech bude snaha ziskat nové projekty, které umozni
roz$irit audiovizualni material o dalsi technologické procesy
a zaradit vyznamnou sekci vénovanou vadam jednotlivych
druht, skupin a podskupin potravin a moznym pri¢indm
jejich vzniku.

Tvoréi ¢innost

K Zivotu a praci akademickych pracovnikd, jak je
definuje zakon o vysokych Skolach, neodmyslitelné patii
také tviréi ¢innost. V této oblasti prosel Ustav technologie
potravin mnoha zménami a dnes lIze vydefinovat nasledujici
zameéreni a priority tohoto pracoviste:

»
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Analyza obsahu biogennich aminii
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1. Aplikace vybranych pridatnych latek do potravin a stu-
dium jejich vlivu na kvalitu, funkéni vlastnosti a zdra-
votni nezavadnost finalnich vyrobkt
a) aplikace hydrokoloidt (zejména karagenand, pek-

tind, nativnich a modifikovanych skrobt apod.) a dal-
Sich pridatnych latek (zejména na bazi fosfore¢nanti
a citronanil) do masnych a mléénych vyrobki a kypri-
cich praska s cilem zlepsit jejich funkénich vlastnosti.
Studovan je predevsim vliv uvedenych latek na mik-
rostrukturu, texturni a senzorické znaky masnych
a mléénych produktti a chemicky kypieného peciva;

b) moznosti zlepSeni kvality bezlepkového peciva pri-
davkem hydrokoloiddi, mléénych bilkovin a vicesloz-
kovych smeési bezlepkovych mouk;

¢) moznosti zlepSeni kvality a prodlouzeni trvanlivosti
peciva vyrobeného ze zmrazeného polotovaru.

2. Studium biochemickych a mikrobiologickych procest
fermentovanych potravin
a) pozornost se zaméfuje na fermentované mlécné

vyrobky (predevsim prirodni syry a jogurty) a pivo;

b) sledovany jsou faktory, které mohou urychlit, resp.
zpomalit fermentacni procesy;

c) soucasti je také analyza sekundarnich metabolitd,
z nichz nékteré mohou patfit k slou¢eninam ohrozu-
jicim bezpeénost potravin.

3. Sledovani obsahu biogennich aminti ve fermentova-
nych i nefermentovanych potravinach.

4. Pridavek smési biologicky aktivnich latek do potravin
a) predmétem studia je vyuziti smési biologicky aktiv-

nich latek ziskanych z vedlejs$ich produktt a odpadt
zemédélskych a potravinarskych vyrob. Vedlejsi pro-
dukty a odpady z vyrob mnohdy obsahuji vysoka
mnozstvi biologicky aktivnich latek, jejichz pridavek
muze vyznamné zvySit nutricni hodnotu ,,béznych
potravin“. Sledovana je stabilita biologicky aktivnich
latek béhem technologického anebo skladovaciho pro-
cesu se zamérenim na maximalizaci obsahu sloucenin
se zdravotnim benefitem v kone¢né potraviné. Stu-
dovén je takeé vliv pridavku biologicky aktivnich latek
na chemické, biochemické, mikrobiologické, texturni
a senzorické zmény v prabehu fermentacnich procest
auvyslednych produktt;

b) sledovani biologicky aktivnich latek u vybranych
druht surovin, potravin a napojt, véetné netradi¢nich
druht a odrad ovoce a zeleniny, déle sladkovodnich
amorskych ras, fermentovanych napoju, jedlych kvet
a hub.

V minulosti se pracovnici Ustavu technologie potravin
podileli i na vyvoji tzv. bojovych davek potravin (specifickych
balic¢kd uréenych ke stravovani vojakt anebo civilniho obyva-
telstva v krizovych stavech).

Ve své tviiréi ¢innosti akademiéti pracovnici Ustavu
technologie potravin tzce spolupracuji s biochemiky a mik-
robiology ze skupiny Aplikované mikrobiologie a biotechno-
logie Ustavu inzenyrstvi ochrany Zivotniho prostredi, Fakulty
technologické, Univerzity Tomase Bati ve Zliné.

Mimo Univerzitu Tomase Bati ve Zliné spolupracuje
Ustav technologie potravin s fadou tuzemskych i zahranic-
nich vysokych $kol, vefejnych vyzkumnych instituci a pra-
myslovych podnikt. V poslednich dvou letech je zejména
kooperace s priimyslem dynamicky se rozvijejici segment
spoluprace.

Tviréi ¢innost Ustavu technologie potravin se v minu-
lych letech (2005-2011) opirala zejména o vyzkumny
zamér ,,Multifunkcni kompozitni soustavy na bdzi prirodnich

Viyroba potravin v malych mnozstvich

a syntetickych polymerti“. V sou¢asnosti je na Ustavu techno-
logie potravin reSena rada projektt rznych poskytovateld.
Jako nejvyznamnéjsilze jmenovat projekt Grantové agentury
Ceské republiky ,,Produkce biogennich aminii u vybranych
kmenii bakterii mlécného kvaseni“ a projekt Narodni agentury
pro zemédélsky vyzkum ,, Systémy jisténi kvality a bezpecnosti
mlékdrenskych vyrobkii vhodnymi metodami aplikovatelnymi
v praxi‘.

Vyhledy a budoucnost

Rychle se ménicim podminkam dne$niho svéta se musi
prizptisobovat i akademicka sféra a nejinak tomujeiv pripadé
Ustavu technologie potravin. Jednim ze zakladnich pilii@
dalsi ¢innosti Ustavu je vicezdrojové financovani s diirazem
na ziskavani projektd a spolupraci s primyslem.

Klicovymi pro spolupraci jsou technologické laboratore,
které nabizeji moznost vyzkouSet navrzené zmény v techno-
logii vyroby potravin v malych mnozstvich, coZ je pro primy-
slové partnery ekonomicky velmi vyhodné. Vyhodou je také
propojenost technologickych laboratori s laboratoremi pro
zakladni i pokrogilou analyzu vyrobenych produktd. Cinnost
laboratori zajistuji kvalifikovani odbornici, z nichz fada ma
zkuSenosti z primyslové praxe. V pristich letech budou do
vybavenosti laboratofi smérovany nezanedbatelné investice,
coz umozni simulovat v laboratornich podminkach vyrobu co
nejSirSiho sortimentu potravin a napoja.

Uzka spolupréce s primyslem, piipadné s dozorovymi
organy, ma pro vysoké skoly nezpochybnitelny vyznam. Pra-
videlny kontakt s pru-

myslem poskytuje, a vé- ol jj
=

rime, Ze i nadale bude
poskytovat, Ustavu tech-
nologie potravin moz-
nost aktualizovat pred-
nasSenou problematiku
a reagovat na rychle se
meénici podminky pra-
myslové praxe. V tomto
lze vidét jeden ze zasad-
nich prvka zvySovani
dovednosti a kompe-
tenci nasich studentd.

Laboratorni hnétac
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Josef Vacl — nendpadny reZisér
a spise muz v pozadi

Josef Vacl:

Mél jsem stésti

na rodinu, na praci
i na séfy

osef Vacl se narodil v rodin€, kterd po né€kolik generaci
té, které nikdy nemeélo mnoho priimyslu, zato fadu stred-
nich kol a dlouhou, bohatou historii. Mnohdy je vzletné
nazyvané Hanackymi Aténami. K vidéni je predevsim kras-
ny zamek a zahrady, které jsou dnes uznanymi pamatkami
UNESCO.

Josef mél v mnoha ohledech velké §tésti. Prvnich 15 let
bydlel v, kapitolaku“, rohovém domé Velkého a Snémovniho
nameésti s nezapomenutelnym vyhledem na kroméfizsky
zamek. Byl to plivodné¢ deputatni byt, nebot otec podobné
jako déda pracoval ve sluzbach olomouckého arcibiskup-
stvi. Déda byl strojnikem, ktery se mj. staral o chod techniky
v arcibiskupské strojovné. Otec byl arednikem na reditel-
stvi arcibiskupskych lesich a polich. Po roce 1948 ptisobil na
statnim statku, ktery vznikl znarodnénim zeméd¢lské ¢asti
arcibiskupskych nemovitosti.

Matka byla prodavackou. Jeji otec a Josefliv déda i nej-
méné dvé starsi generace byli stolafi. A prave déda, u kte-
rého ¢asto pobyval ve stolarské dilng, fikaval: ,,Kdyby byl

LB

jiny rezim, urcité bys stolarnu a jeji na svou dobu vynikajici
stroje i naradi prevzal.“ Nestalo se tak, ale Josef na mnoho
hodin stravenych v diln¢ i na svou prvni brigadu prave v roli
stolatského pomocnika dodnes rad vzpomina: ,,Déda byl
nejen vynikajici stolaf, ktery vyrabél krasny nabytek, ale na
svou profesi velmi vzdélany ¢lovék, o pracovitosti nemluve.
TéSival jsem se do dilny a vlastné od deseti let jsem mohl
de€lat na hoblovce nebo na pasové pile, pozvolna jsem se
zaucoval u laskavého ¢lovéka s velkou vnitini disciplinou,
uménim nejen pracovat, ale i sdélit a predavat své zna-
losti i védomosti.“ Ale osud chtél jinak a Josef po absolvo-
vani SVVS, dnes gymnazia, odesel v roce 1966 studovat na
Vysokou 8kolu ekonomickou v Praze ekonomiku zahranic-
niho obchodu.

S rodici a bratrem na snimku z roku 1963 Foto: osobni archiv



,Praha pro mne znamenala Sok. Nemohl jsem jejimu
prostredi ptijit na chut. Velmi dlouho jsem se adaptoval z pro-
stiedi, které jsem divérné znal, které bylo, predevsim diky
rodiné laskavé, zkratka domov. Mél jsem tam i mnoho pratel.
Praha se mné tehdy zdala velikd, odcizena. Ale zvykl jsem si
adnes je pro mne doma v Praze, i kdyZ se do rodné Kromé&tize
rad vracim,“ komentuje toto obdobi Josef Vacl.

Vroce 1972, po obhéjeni diplomové prace na téma Kapi-
talové prevody z vysp€lych do rozvojovych zemi a po promoci,
nezamiril jako vétSina jeho spoluzakti do podnikt zahranic-
niho obchodu. Zistal na VSE jako asistent na katedie ces-
tovniho ruchu a verejného stravovani, kde mu nabidl misto
jeji vedouct, prof. Ing. Jifi Kaspar, CSc. ,,Bylo to pro mnohé
prekvapivé rozhodnuti, vzdyt tehdejsi ,pézetky‘ nabizely to,
co pro mnohé bylo velmi atraktivni a malo dostupné — moz-
nost cest do zahranici. Ale ukéazalo se, Ze prace na katedie byla
nejen zajimava, ale diky $éfovi katedry jsem se jaksi usadil,
nasel, a predev§im se postupné mnohému naucil. Profesor
Kas$par byl pro mne vzorem pracovitosti, houZevnatosti.
Obdivoval jsem jeho schopnost védecky i pedagogicky pra-
covat,“ vzpomina na prvniho $éfa Josef Vacl. ,,Dnes vidim, ze
to bylo kli¢ové, a jak se ukazalo, spravné rozhodnuti. Mozna
jsem mél vice $tésti jak rozumu,“ dodava s ismévem.

Béhem ¢tyrt let na katedie Vysoké Skoly ekonomické
vSak musel na rok nastoupit do prezen¢ni vojenské sluzby.
Stravil ji na Vysoké vojenské Skole pozemniho vojska ve Vys-
kove. ,,Na vojné se mohl ¢lovek otravovat, nadavat nebo se
snazit i v tom neprili§ popularnim prostredi n¢jak prezit, ba
dokonce se i néco naucit. Divam-li se s odstupem mnoha let
natoto obdobi, musim konstatovat, Ze to koneckoncid pro mne
vlastné nebyl rok ztraty casu. Poznal jsem tam a seznamil jsem
se s typy lidi, které jinde mozna nepotkate. Ale vojna umoznila
konfrontaci s novym prostiedim, nabidla mnohdy velmi slo-
Zité situace. Nabidla v8akizajimavé piilezitosti, pokud ¢lovek
néco délat chtél. A jesté jedna véc — potvrdil jsem si pravdivost
réeni,vojak se stard, vojak ma‘. A to plati, jak jsem si ovéril, i za
zdmi kasaren. A hlavné, Iépe jsem poznal i sebe, byt za nékdy
drsnych podminek,“ dodava Vacl.

Béhem prezenéni sluzby se oZenil se svou laskou ze
pomahaly snadnéji prezit obdobi odlouceni. ,,Na mou svatbu
m¢ nastésti vojensti pani pustili, ale na jeji promoci uz nikoliv.
[toje rub, se kterym se ¢lovék musel vyrovnat,“ vzpomina i na
nékdy nepochopitelné stranky pobytu ,,v zeleném*“ Josef Vacl.

Po navratu z vojny pokracoval v praci na katedie VSE
a zacal studovat aspiranturu. Tehdy ale platilo, Ze kazdy asi-
stent musel jit béhem pedagogicko-védecké prace na praxi
do podniku. To aby se seznamil s tim, co se déje mimo aka-
demickou ptdu. V roce 1976 dostal nabidku jit pracovat do
tehdejsiho Cedoku. Jak se ukézalo, byla to prilezitost, které se
neodmita, vyznamna pro dalsi profesniiosobnirdst. Az dnes-
niho hlediska i velké $tésti. Do dneSka povazuje patnactileté
obdobi prace v Cedoku za zajimavé a velmi profesné zdarilé.
,Stale povazuji tehdejsi Cedok za nejlépe a nejprofesionalné;ji
fungujici organizaci, jakou jsem kdy poznal. A to jsem mél
fadu Sanci vidét, jak funguji firmy na vychod¢ i na zapad¢ od
nasich hranic,“ komentuje tehdejsi profesni éru Josef Vacl.
,Prisel jsem tam jiz po provérkéch, které v Cedoku mnoho
lidi zle postihlo. Ale postupné tam opét fungoval systém, kdy
starsi, respektive dlouholeti pracovnici predavali znalosti
a védomosti mlad$im. Rozvijel se na tehdejsi dobu propra-
covany systém profesniho rtstu, fungoval systém dal§iho
vzdélavani, predevsim jazykové kurzy. Dodnes si pamatuji na
vyborné vybavenou odbornou knihovnu a predevsim, diky vté
dobé sedmnacti afilacim a zahrani¢nim zastoupenim, i kon-
takt se svétem, tolik dllezity pro rozvoj firmy,“ hodnoti toto

obdobi Josef Vacl. A po tech letech odchazi v roce 1979 vést
zahrani¢ni zastoupeni Cedoku v New Yorku.

Nasledujicich vice nez Sest let pobytu v USA bylo
obdobim profesniho rdstu i pékného rodinného zZivota. Prace
na zahrani¢nim zastoupeni Cedoku byla pfedevsim §kolou.
Nékdy tvrdou, namahavou, v kazdém pfipadé velmi zaji-
mavou. Nové prostiedi bylo tolik odli$né od toho, které pied-
stavovalo tehdejsi Ceskoslovensko. Dennodenni jednani
s klienty, ¢asté cesty po USA, do Kanady i do Mexika, které
do teritoria kancelare patfily, a jinych zemi byly do zna¢né
miry naplnénim ¢éasto nevyslovenych prani. Kromé prace
v cestovnim ruchu vSak Josef Vacl ziskal, jak dnes s odstupem
¢asu hodnoti, i mnoho zkusSenosti v oblasti komunikace.
Spoluprace s agenturou PACE Advertising zajiStujici pro
newyorsky Cedok Public Relations i dali komunikaéni servis
byla vynikajici ptilezitosti poznat, jak se co déla v zemi ve své-
tové Spicce. Organizovani tiskovych konferenci, odbornych
seminarl, tcast naveletrzich, vytvareni strategie komunikace
i jeji realizace a mnoho dal$ich aktivit na podporu prodeje
turistické destinace v silné konkuren¢nim prostiedi, to vSe se
v budoucnosti ukizalo jako cenna zkuSenost.

,Musim pftiznat, Ze zacatky prace na newyorském
zastoupeni nebyly jednoduché. Bylo to pro mne nové pro-
stiedi, novy typ prace, jiné profesni i osobni vztahy a mohl
bych pokracovat. A je§té néco. Mozna se nékdo usmeéje, ale
po mnoha letech studia angli¢tiny, a to jsem ji byl z VSE dobie
jazykove vybaven a pouzival jsem ji velmi ¢asto pfi jednani
s partnery v Cedoku, byl velky $ok a zdroj obavy kazdy tele-
fonicky rozhovor. Nevidél jsem osobé, s niz jsem telefonoval,
do tvare ani jeji bezprostiedni reakci. Americka anglictina se
1i81 od britské nejen prizvukem, kadenci slov, melodii feci, ale
i slovni zasobou. Snad prvni dva nebo tii mésice jsem se tele-
fonu bal ,jako cert krize‘,“ vzpomina Josef Vacl na newyorské
zacatky. ,Nadruhé strané to byla pro mladého ¢lovéka vynika-
jici Skola, obrovska prilezitost. A jesté jeden fakt — dostal jsem
$ancijako mlady ¢lovek a dodnes povazuji za logické, ze mladi
idnes maji dostavat Sanciuplatnit se,“ dodava zamyslené Vacl.

Po navratu z USA v roce 1986 se Josef Vacl stal redi-
telem Reklamy Cedok. Tento zavod mél na starosti komu-
nikaci trustu Cedok. Tehdy méla firma na dvé sté nejlepsich
hotelti v Ceskoslovensku a 140 poboéek, cestovnich kancelaf.
Reklama Cedok zatizovala propagaci véetné inzerce, tiskla
katalogy, prospekty a provadéla mnoho dal$ich propagacénich
¢innosti pro tuto velkou firmu. A také ¢innost, kterou dnes
nazyvame Public Relations. Poradala tiskové konference,
cesty zahrani¢nich novinafi po Ceskoslovensku, odborné
seminare, vydavala tiskové zpravy a mnoho dal$ich ¢in-
nosti, o kterych Josef Vacl v té dobé nemohl tusit, Ze jej budou
vbudoucnu nejméné dvacet let Zivit. A Zivi dodnes.

A Cedok se tehdy poustél i do té doby nemyslitelnych
projektd, jakym byl napf. tenisovy turnaj CEDOK Open.
»,Zajistoval jsem v organiza¢nim tymu komunikaci a propa-
gaci a velmi jsem obdivoval jeho predsedu, Jana Kodese, ktery
mél nejen velké znalosti z tenisového svéta, ale byl schopen
nam dodat vedle svych znalosti a zkuSenosti jeste jednu véc —
tolik potiebné sebevédomi,* uvadi Josef Vacl. ,,Moc si jej za to
vazim, stejné tak i schopnosti tehdejsiho vedeni Cedoku, které
meélo vizi, ale i kontakty prosadit v tehdejsi, mnohdy strnulé
politicko-ekonomické administrativé néco nového. A nebali se
jitdo zajimavych projektt a experimentd,“ komentuje tehdejsi
situaciJosef Vacl. Prelomlet 1989 a nasledujici obdobi ptineslo
Josefu Vaclovi mnohé. Predev§im, jako vSem, velké zmény.

V roce 1990 dostal nabidku podilet se na uvedeni Club
hotelu Praha v Prihonicich na trh, vlastné prvniho sportovneé-
-hotelového arealu u nas. Areal se mél ptivodn€ jmenovat po
vynikajicim ¢eskoslovenském tenisovém reprezentantovi Janu
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Kode3ovi. AikdyZk dohod¢ nakonec nedoslo, na jednani s nim
inavse, co sbudovanim arealu souviselo, rad vzpomina. A také
na svou $éfovou, feditelku hotelu Dagmar Blahovou. ,,Byl to
pekny projekt a vazim si, Ze jsem mohl byt u vystavby i jeho
uvedeni do provozu. Prvni den po néstupu jsem si obul gumaky
aproslijsmes pani Blahovou staveni$té. A do rokabylo centrum
v provozu,“ popisuje situaci Josef Vacl. ,,Obdivoval jsem u ni
nejen profesionalitu, ale i manaZerskou rozhodnost a schop-
nost vizi, chcete-li predstavu, dotdhnout do konce,* dodava.

Vroce 1991 dokoncil védeckou aspiranturu a obhdjenim
disertace na téma ,,Majetkové ucasti jako forma pronikani
na zahrani¢ni trhy* ziskal titul kandidata ekonomickych véd.

Poté se objevila nova prilezitost. V roce 1992 dostal
nabidku vybudovat sit sménaren s nabidkou dopliikovych
sluzeb cestovniho ruchu v tehdejsim Ceskoslovensku. Stal se
na vice nez dva roky reditelem pobocky britské finan¢ni spo-
le¢nosti Maccorp Holding Ltd.

,Pamatuji si, Ze se na mne prijeli podivat dva spoluma-
jitelé firmy, nejsem-li ve ¢tyriactyriceti letech pro jejich firmu
prilis stary,“ rika s usmévem Josef Vacl. ,,Nastésti shledali,
Ze nikoliv. Vysoce konkuren¢ni prostredi znamenalo znac¢né
pracovni nasazeni, ale mnohému jsem se od majiteli naucil.
Predevsim jejich sebevédomi pfi jednani s lidmi ve firmé i pri
vystupovani vii¢i obchodnim partnertim i bankovnim insti-
tucim, Ceskoslovenskou a pozdéji Ceskou narodni banku
nevyjimaje. A abych nezapomnél — i jejich zpidsob, jak pre-
zentovat a obhajovat ¢asto nemalé investi¢ni zdmery i pro-
jekty pred konkrétnimivlastniky,“ dopliiuje Josef Vacl. Vedeni
firmy znamenalo vybudovat sit sménaren Exact Change pre-
devsim v Praze. A potom ji postupné rozSirovat. Podarilo se
vytvorit celkem 28 pracovist od Karlovych Vart az po PreSov
s obratem témér miliardy korun ro¢né. Vnitropoliticky vyvoj
v Ceskoslovensku piinesl pomérné slozity tkol. Zajistit, aby
po rozdéleni Ceskoslovenska na dva staty firma fungovala bez
jakéhokoliv preruseni v obou zemich. Coz se podafilo.

Dalsi prileZitost na sebe nenechala dlouho ¢ekat. V roce
1995 byl Josef Vacl pozvéan k tomu, aby se podilel na zalo-
Zeni a pozd¢ji vedeni penzijniho fondu. ,Vybudovat penzijni
fond, ve kterém byly zakladateli a akcionéfi napt. CSOB,
Multiservis, Chemopetrol nebo nékteré odborové organi-
zace, nebylo jednoduché. Predevsim bylo tieba sladit pred-
stavy riznorodych akcionard. A potom néco, s ¢im se vlastné
jesté nesetkal, projit martyriem schvalovaciho procesu na teh-
dej$im ministerstvu financi,“ popisuje tehdejsi situaci Josef
Vacl. ,,Projit houstim byrokratickych organd, uvédomit si, Ze
prekazky jsou mnohdy disledkem a plodem konkuren¢niho
boje. Proto dotdhnout vse do stadia, ze fond zac¢ne fungovat,
nabirat Gcastniky pripojisténi, bylo mnohdy az frustrujici, ale
nakonec se v§e podatrilo,“ vzpomina dnesjiz s ismévem na slo-
Zité obdobi Josef Vacl.

Vroce 1997 dostal nabidku pracovatvoblasti, ktera tehdy
v Ceské republice neméla piili§ velkou tradici. Tou oblasti bylo
Public Relations, zjednoduSen¢ re¢eno oblast komunikace
a budovani vztaha s verejnosti. A tak odchazi z pozice gene-
ralniho feditele Certum, penzijnifond, a. s., do americké firmy
Burson-Marsteller CZ. A opét mél §tésti. PriSel do firmy, ktera
se postupné stala jednickou na ¢eském trhu. ,Velkou zasluhu
na tom mél jeji feditel a muj spoluzak Michal Donath. Je to
dodnes velmi respektovany profesional, pracujici s velkym
nasazenim,“ fika Josef Vacl. ,,Navic to je ¢lovék s velkymi jazy-
kovymi znalostmi, se schopnosti prijit s kreativnhimi napady
a neobvyklymi reSenimi,“ dodava Josef Vacl.

Vacl dostal prilezitost pracovat pro takové firmy, jako
byl Boeing, VISA International, GE Capital Bank, Pioneer
Investments, a pro mnoho dal$ich, pievazné nadnarodnich
firem. ,,Bylo to obdobi, na které velmi rad vzpominam. Sice

namahava, ¢asto i stresujici prace pro naro¢né klienty ptiso-
bici ve velmi konkuren¢nim prostredi. Ale prace pro firmu,
ktera byla s to nabidnout zajimavou praci s neustale se méni-
cimi problémy a tkoly k feSeni. A navic firma, ktera byla s to
zajistit clovéku i moznost dalsiho vzdélavani, coz jsem vzdy
velmi ocenoval,“ doplniuje Vacl. Zucastnil se fady Skoleni,
napt. Burson-Marsteller University v americkém Norfolku
atd. V té dobe pripravil a zacal prednaset vlastni kurz korpo-
ratni komunikace na University of New York in Prague.

To vse nakonec vyuzil k tomu, Ze kdyZ se koncem roku

2001 naskytla prilezitost zah4jit vlastni podnikéani v oblasti
komunikace a Public Relations, prakticky ani na okamzik
nezavahal. ,Bylo tfeba zvazit a dat na misku vah jistotu velmi
solidnich finanénich podminek, nebo zkusit, byt v tfiapade-
sati, néco nového. Cas ukazal, Ze rozhodnuti jit do nezndma
adonemalého rizika bylo spravné,“ komentuje tehdejsirozho-
dovani Josef Vacl. ,,Hodn¢€ mn¢ v té dobé pomohla manzelka
tim, Ze nejen muj krok podporovala, ale také dodavala tolik
potiebnou sebedtvéru. A to vlastné rozhodlo o nové kariére,
byt v relativné pozdnim véku. Oteviené feceno, bylo to vysoké
riziko. A navic: kdo by zaméstnal ¢loveéka v mém veku, proto
jsem se zamestnat musel sdm. A kdo to zn4, potvrdi, Ze nej-
horsim $éfem je Clovek sam sobé,“ usmiva se dnes Josef Vacl,
byt mu v té dobé ,,do smichu rozhodné nebylo®.
Cesky svaz pivovarti a sladoven. Vystiidal nadnarodni komu-
nikac¢ni agenturu a vsadil pfi formovani a formulovani zasad
spoluprace s jejich predstaviteli na osobni kontakt, profesio-
nalitu, znalost strategie a taktiky komunikace a Public Rela-
tions. A také na vécnost, slusnost a dal$i momenty, které jsou
pro obapolnou spolupréaci nezbytné a zasadni.

,Nikdy jsem si nemyslel, Ze pivo, pivovarstvi a sladar-
stvi se stane pro dalSich jedenact let prakticky mym denno-
dennim chlebem, byt se to o pivu opravnéné tvrdi,“ komentuje
spolupraci s pivovarniky a sladovniky Josef Vacl. ,M¢l jsem
za obdobi své dlouhé profesni kariéry moznost spolupra-
covat s radou velkych i menSich firem, naSich i zahrani¢nich.
Musim v8ak konstatovat, Ze nasi pivovarsti pro mne predsta-
vuji vysoce profesiondlni sdruZeni lidi, ktefi nejenom svou
profesi umi, ale jsou tim, co jim mnoh4 jina povolani i obory
u nas mohou zavidét, dlouhodob¢ buduji reputaci nasi zemé
snad po celém svété,“ dodava uvazlivé Josef Vacl. Ceho si na
spolupréci velmi vézi, je i fakt, ze projekty pro Cesky svaz
pivovart a sladoven byly postaveny na vzajemném respektu
i ddvere a moznosti uplatnit nejen standardni, ale mnohdy
inové a velmi progresivni metody a formy komunikace.

Soucasné mél moznost spolupracovat s takovymi fir-
mami, jako je svétovy lidr vnavigacia GPS zarizeni spolecnost
Garmin nebo vyrobce $pickové sanitarni keramiky Laufen.

S dcerou a synem na snimku z roku 2012  Foto: osobni archiv
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Josef Vacl moderoval desitky setkdni s médii.
Foto: osobni archiv

Pracoval na komunikaénich a Public Relations projektech
pro vyrobce sklenénych kabel(i a pneumatik Pirelli, pro firmy
Lexmark, Immoconsult, Vyzkumny ustav pivovarsky a sla-
darsky, a. s., a mnoho dalSich spolec¢nosti.

Profesnikariéra Josefa VaclavS§ak ma jesté jeden rozmér.
Tim je pedagogicka a do jisté miry i védecka ¢innost. Jak jiz
bylo uvedeno, poslednich 12 let prednasi problematiku komu-
nikace a Public Relations na University of New Yorkin Prague.
A ptvodni profesi, ¢innost v cestovnim ruchu, vyuZil pti pred-
naskach a vedeni bakalarskych praci na Vysoké Skole cestov-
niho ruchu a lazenstvi, kde byl i po kratkou dobu prorektorem
pro oblast pedagogické a védecké prace.

Dnes se cestovnimu ruchu vénuje na Vysoké Skole
obchodniv Praze. ,,Prace s mladymilidmidélamvlastnézryze
sobeckych divodu,“ fika s usmeévem Josef Vacl. ,,Musim
totiZ na sob¢ neustdle pracovat, sledovat nejnov¢jsi trendy
v komunikaci i v cestovnim ruchu, osvojovat si nejnovejsi
poznatky v technologiich. Prosté byt studentlim nejen uci-
telem a radcem, ale podnécovat v nich zajem o védéni. A to je
to, co mne na praci s nimi nejvice bavi. Je to vlastné interakce
a obohacovani se 0 zajimavé nazory i v dobé, kdy uz by ¢lovék
ani nemusel,“ dodava Josef Vacl.

Nezanedbatelné misto ma v zivoté Josefa Vacla sport,
ke kterému mél diky otcovi hodné blizko. Vyrostl na krome-
rizském koupalisti a tenisovém arealu Bajda. ,,Pravda, nikdy
jsem v ni¢em piili§ neusp€l. Mozna jsem nemél prili§ mnoho
talentu, mozna malo vile nebo i nedostatek ¢asu. Zacal jsem
jako skoro kazdy kluk s fotbalem, dokonce koketoval s boxem,
ale tenis me vlastné dodnes bavi a snazim se jej naucit i vnou-
¢ata, a pokud to zdravi dovoli, rad si jej zahraju. Mam-li ale
dnes néjakou sportovni zalibu, stal se ji golf, ktery si rad
zahraji se synem nebo manzelkou. Hraji horad, ale stale stejné
mizerné,“ sméje se Josef Vacl. ,,Sportu v§ak vdéc¢im za mnohé
—naucibojovat sam se sebou ve chvilich, kdy se to zda opravdu
obtizné, kolikrat prekonavat své limity, a také udrzuje kondici.
[ proto se jej snazim postupné piredavat vnoucatliim,“ dodava.

Josef Vacl se nikdy netajil tim, Ze velky vliv na jeho minu-
lost i sou¢asnost ma jeho rodina. ,,Mél jsem §tésti, které si
uvédomuji s pfibyvajicimi roky, v tom, Ze jsem vyrtistal v har-
monickém prostiedi. Zatimco u otce jsem si cenil jeho Siro-
kého rozhledu, schopnosti mnohé vysvétlit a toho, ze mé
privedl ke sportovani, maminka piedstavovala to, co se od ni
vlastné o¢ekava — pohodu, zazemi, domov.“

Stejné se snazi vytvaret spolu se Zenou, pravnickou, pro
jejich dvé déti, dceru a syna, a pro Ctyri vnoucata. Dalsi smysl
zivota nachazi v posledni dob€ v tom, Ze travi relativn€ hodné
¢asu s vnoucaty. ,,Je ti'eba si ddvat pozor na to, aby ¢lovek pri-
chéazel na setkani s nimi i trochu pfipraven tieba tim, ze si

nachysta program, je ochoten si zprvu hrat a pozdéji délat
i mnoho jinych ¢innosti. A je§té néco — svet spéje doslova
tryskem, alespon v technologiich, vpted a je potieba, v zajmu
komunikace s mladymi, jim rozumét, aktivné je vyuzivat. Nic
se vSak neméni na tom, Ze kli¢em k vzdjemnému porozumeni
nejsou technologie a jejich zvladnuti, ale pochopitelné obsah,
napln komunikace s nimi,“ dodava s tssmévem Josef Vacl.

Podle Vacla je duleZité mit v Zivoté€ pevné body vytvorené
z lidi, které ma rad, vazi si jich a ktefi jej ovliviiovali nebo jej
ovliviiyjiidnes. ,,M¢l jsem v zivoté §tésti nalidi, ktefi mé mno-
hému naucdili, ktefi byli s to mi mnohé vysvétlit nebo mé vedli
k tomu, abych hledal to, co védét potiebuji. Pochopitelné, jina
role prarodi¢li nebo rodict je v dobé détstvi nebo dospivani.
Dulezité je také najit Zivotniho partnera, ktery mu rozumi,
sdili podobné, nebo dokonce stejné hodnoty a je mu oporou
v okamzicich, kdy je potieba,“ zamysli se Josef Vacl. ,, Stésti
je, objevi-li se v profesnim Zivoté tfeba narocény, ale lidsky $éf,
nebo stane-li se mu dokonce mentorem. Stésti je mit i oprav-
dové pratele. A novy rozmér v Zivoté nastava v okamziku, kdy
se z vlastnich déti stavaji partnefi, s nimiz je mozné o mnoha
vécech diskutovat. Znamena to nutnost najit si cestu brat
jejich ndzory v potaz a i to mize byt obohacenim,“ dodava.

Josef Vacl nema néco, co by se dalo nazvat zivotnim
krédem, nema jedno motto. ,,Postupné jsem s to 1épe naslou-
chat, respektovat rozumné nazory jinych, na vék nehled¢.
Pozorujiu sebe mnohem silnéjsi trend k pokore, nikoliv k sub-
misivité. A stale vice ocenuji sluSnost, dodrzovani jednou
dohodnutych pravidel. I dnes se mi zd4, ze sluSnost neni
u mnoha lidi chapéna jako slabost, ale jako soucast zivotni
filozofie. Nastésti,“ svéruje se s ismévem.

Ing. Frantisek Kruntordd, CSc.
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Sportovni nadSenec

Foto: osobni archiv
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in the field of food legislation.

Our interview

Ing. FRANTISEK KRUNTORAD, CSc.
Ing. ZBYNEK KOZEL, General Manager
of EKO-KOM, a. s.,

is answering topical questions.

9
Myths and facts ABOUT BREAD

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

Myths of and facts about bread circulating
among its consumers.

CELIA beer is a healthy baby

Ing. JOSEF SKACH, CSc.,
Research Institute
of Brewing and Malting

About the Celia lager, the beer with characteristic
sensoric properties of beer of Czech type, developed
for people suffering from coeliac disease.

History of beer processing
and packing - 2" PART

Ing. VLADIMIR SEFRNA, CSc.,
Czech Technical University in Prague

Another part of the serial about the history
of beer processing and packing.

Interest associations of millers
PAVEL FILIP,
Association of Industrial Mills

About the history of millers associations,
their objectives, about training of future millers.
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Ing. Pavel Vybiral
celebrated his 60" birthday

Ing. FRANTISEK KRUNTORAD, CSc.

About the prominent personality of food industry.

“Renaissance” in Kolin

Ing. MIROSLAV BRUMOVSKY,
Obchodni tiskarny, a. s.

Thoughts of the Kolin’s renewal
of plastic bags.

The company Bratii Hordkové s. r. o.
celebrated its 115™ anniversary

Editorial

About the history as well as present days
of the company of a long tradition, dealing with
production of refrigerating equipment.

Preservatives

Ing. VLADIMIR KLESCHT,
CEFF

Since the year 2011,

the independent logo of CEFF

(Certified E-Friendly Food) has been appearing
on food products not containing preservatives,
synthetic dyes, sweeteners, and glutamate.
Preservatives are thus one

of the monitored categories the author

deals with in the contribution.

Breweries return
to villages and towns
- a trend of the 21+ century?

Ing. JOSEF VACL, CSc.

In its contribution, the author brings an
overview of the development of Czech beer
production and its trends of the last years.

How is the sustainable packaging
for liquid food products going
to look like?

Mgr. HANA ZMITKOVA,
Tetra Pak Czech Republic

About sustainable packaging
for liquid food products — about its benefits
and development.
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Infrared spectroscopy
and its use in food industry

MVDr. IVAN KADLEC

About the methods of spectroscopy and equipment
used for analyses of food products.

Specific public-law protection
of buyer-supplier relationships
in Great Britain

Mgr. ANDREA POKORNA

Another part of the serial about the public law protection
of buyer-supplier relationships in various countries, this
time, about a legal regulation valid in Great Britain.

Wandering through the cheese regions
nNanoski sir” = the king of cheese from Slovenia

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

Another part of the serial about important kinds
of cheese from various parts of the world.
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Wandering of MVDr. Zdenék Galitek
through the Black Continent

ZAMBIA - 2" PART
MVDr. ZDENEK GALICEK

Another part of the serial of Zdenék Galic¢ek from his working
stay in Africa. It concerns the second part devoted to Zambia.

Department of Food Technology,
Faculty of Technology, UTB in Zlin

Doc. Ing. FRANTISEK BUNKA, Ph.D.,
University of Tomas Bata in Zlin

A presentation of the Department of Food Technology,
Faculty of Technology, University of Tomas Bata in Zlin.

Josef Vacl: | have had the luck with family
but also with work and my hosses

Ing. FRANTISEK KRUNTORAD, CSc.

A profile of prominent personality — another part of the
serial about prominent personalities of food industry.
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Ovocné drené DIONE jsou: ¥

.. vyrobené pouze z ovoce

bez pridanych barviv
bez konzervantl a stabilizatoru
. ocenéné znackou
kazdy kelimek obsahuje 1ziCku

vyrobeno v CR

% Diore ~ Sleode garardiye

WU NOVINKA!
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Cesky wrobce zmrazenych potravin



