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Řeznicko-uzenářské řemeslo má na Tábor-
sku velkou tradici. Již v roce 1437, kdy město 
Tábor obdrželo královská práva včetně zna-
ku od krále Zikmunda Lucemburského, by-
lo v Táboře 31 řezníků. Uzenářské řemeslo 
vzniklo ve městě mnohem později. Průmyslo-
vá výroba výrobků z masa byla pak založena 
v roce 1921 pod názvem organizace: „Akcio-
vá jihočeská továrna na uzené zboží“, lidově 
pojmenovaná jako „Uzenárna“. Její vznik byl 
v té době velmi ojedinělý. Zakladateli nového 
závodu byli totiž majitelé velkostatků a ředi-
telé průmyslových podniků z Tábora a okolí. 
Snahou zakladatelů bylo utvořit spolu se stá-
vajícím Společenstvem řezníků a uzenářů, kte-
ré vlastnilo v té době již moderní jatky, jakousi 
volnou výrobkovou vertikálu, zahrnující jak 
zemědělskou živočišnou výrobu, tak její efek-
tivní zpracování, včetně obchodní realizace vy-
robeného zboží. Podle dochovaných dokladů 
a svědectví se jednalo o úspěšný závod, který 
hned po založení byl schopen vyrábět vedle 
běžných uzenářských výrobků také náročné 
druhy sušených trvanlivých salámů a později 
i široký sortiment masových konzerv. Export-
ní aktivity pak byly soustředěny na vývoz šu-
nek do Francie.

V poválečném období v roce 1948 byla uze-
nářská továrna znárodněna a začleněna do nové-
ho národního podniku „Masna se sídlem v Pra-
ze“. V roce 1950 byl prostřednictvím delimitace 
vytvořen národní podnik „Jihočeská masna v Tá-
boře“ s působností v celé oblasti Jihočeského 
kraje. Původní městské jatky, sousedící s mas-
ným závodem, byly do nové organizace začle-
něny v roce 1951. V roce 1953 byl pak vytvořen 
„Jihočeský masný trust, národní podnik v Tábo-
ře“, pod který spadaly podniky České Budějovi-
ce a Tábor. Pod táborský podnik byly začleněny 
závody Tábor, Písek, Strakonice, Milevsko, Týn 
nad Vltavou a Jindřichův Hradec, včetně několi-
ka sanitních jatek. V roce 1955 byla dokončena 
výstavba prvního českého masokombinátu v Pís-
ku, do kterého byly organizačně začleněny souse-
dící závody z podniků Tábor a České Budějovi-
ce. V roce 1958 byly samostatné národní podniky 
sloučeny do krajského podniku „Jihočeský prů-
mysl masný, národní podnik České Budějovice“, 
a staly se závody. Po následující reorganizaci 
krajů v roce 1960 byly do jihočeského podniku 
ještě zařazeny závody Studená a Žirovnice. 

Rychlé tempo růstu spotřeby masa a nadby-
tek živočišné výroby v Jihočeském kraji a také 
nedostatek kapacit fyzicky i morálně opotřebo-
vaného závodu v Táboře vedly k výstavbě no-
vého průmyslového masného závodu – maso-
kombinátu. Jeho výstavba v Plané nad Lužnicí 
byla dokončena v roce 1973. Nový závod měl 
charakter kombinátního typu, s propojením jatek, 
bouráren, masné výroby, škvařírny a konzervár-
ny. Významnou součástí závodu byl samostatný 

objekt pro výrobu náročných druhů polokonzerv 
určených pro vývoz. Výroba v tomto provozu 
byla zahájena 1. února 1975. Celý závod získal 
jako první komplexní objekt masného průmyslu 
v České republice povolení k vývozu svých vý-
robků do USA a do všech zemí bývalého Evrop-
ského hospodářského společenství.

Pro zajištění zásobování části Jihočeského 
kraje, přesunů plánovaného množství mas v ja-
teční úpravě ostatním výrobním podnikům, do-
dávek výrobků do hlavního města a výroby pro 
vývoz byl stanoven počet pracovníků na 365 
(později 400). Z původního táborského závodu 
přešel do nového objektu celý pracovní kolek-
tiv, což bylo pro úspěšné zahájení provozu ma-
sokombinátu podstatné. Nový závod měl k dis-
pozici až 70 % vyučených řezníků a uzenářů 
z celkového počtu zaměstnanců a silný kolektiv 
absolventů „Střední průmyslové školy technolo-
gie masa v Praze“. Plánovaná produktivita práce 
v sektorových jednotkách na jednoho pracovníka 
dosahovala k oborovému průměru indexu 154, 
na jednoho dělníka pak indexu 141. Plánovaná 

kapacita jatek, bouráren, masné a konzerváren-
ské výroby byla dosažena již během zkušebního 
provozu, a to zhruba do tří měsíců od zahájení 
činnosti nového závodu.

Závod byl organizačně rozdělen na samostatně 
hospodařící střediska. Operativní vyhodnocování 
ekonomiky středisek bylo prováděno systémem 
limitních listů (porovnání technologických pro-
cesů v jednotkách množství k příslušným nor-
mám a jejich převedení do hodnotového vyjádře-
ní, včetně doplnění o celkové náklady střediska).

Po špatných zkušenostech se zapracováním 
pracovníků budoucích závodů na již fungujících 
masokombinátech, kteří do nového prostředí 
zpravidla přinášeli některé nežádoucí návyky, ze-
jména na úseku technologie a hygieny, rozhodlo 
vedení závodu zapracovat si svoje spolupracov-
níky samo. Bylo to umožněno tím, že členové 
vedení byli mimo jiné i slušnými řemeslníky 
a měli k dispozici dobré mistry ze starého tábor-
ského závodu.

Pro rozvoz výrobků byl pořízen zahraniční 
program pro optimalizaci dopravy. Technický 

útvar Generálního ředitelství MP vyšel snaze ve-
doucích pracovníků závodu vstříc a přidělil pod-
niku pro masokombinát nový jednotný vozový 
park, sestávající ze tří druhů vozidel. Všechny 
vozy byly opatřeny sektorovými barvami s vý-
raznými logy masokombinátu.

Jakost výrobků byla účinně řízena a kontrolo-
vána osvědčeným komplexním oborovým sys-
témem, doplněným tzv. stobodovým řádem pro 
hodnocení fi nálních výrobků. Vysokou hygie-
nickou úroveň závodu zajišťovalo samostatné 
středisko pro hygienu a sanitaci, řízené stejně 
jako problematika jakosti přímo ředitelem zá-
vodu.

Dne 1. září 1985 bylo zahájeno vyučování 
v nově vybudovaném Středním odborném učili-
šti potravinářském v Táboře, které bylo součástí 
masokombinátu až do 23. června 1991, kdy uči-
liště přešlo delimitací pod Ministerstvo země-
dělství ČR. Kapacita učeben, internátu a dílen 
v masokombinátu odpovídala cca 280 místům 
pro chlapce a děvčata. 

Dobrým pomocníkem při doplňování sta-
vu mladých pracovníků nového závodu by-
la rozsáhlá sportovní aktivita. Závod vlastnil 
jezdecké koně, měl úspěšné fotbalové i ho-
kejové mužstvo. (Hokejisté jezdili na zápasy 
i do Německa a Rakouska.) Pěstovala se leh-
ká atletika, zápas, odbíjená, veslování a další 
sporty. Řada oborových sportovních turnajů se 
z tohoto důvodu pořádala v Plané nad Lužnicí 
nebo v Sezimově Ústí. Celou novodobou his-
torii řeznicko-uzenářského řemesla na Tábor-
sku doprovázel stavovský sport – zápas. Řada 
zápasníků dosáhla vysoké mezinárodní úrovně. 
Táborští zápasníci dosahovali v minulosti skvě-
lých úspěchů i na mistrovstvích Evropy, světa
i na olympiádách.

Po zrušení Jihočeského průmyslu masného 
v roce 1990 se stal masokombinát samostatným 
podnikem, který pak na převzaté majetkové pod-
statě fungoval až do roku 1993. Od té doby došlo 
několikrát ke změně vlastníka společnosti. Nyní 
je jím AGROFERT HOLDING, a. s. 

Současný masný průmyslový závod v Plané 
nad Lužnicí je řízen prostřednictvím organizace 
Kostelecké uzeniny. V posledních letech došlo 
v rámci tohoto nového organizačního uskupení 
k důsledné specializaci. Výrobní program zá-
vodu zahrnuje velkokapacitní porážku prasat, 
výrobu balených výsekových mas, šunek a po-
lotovarů. 

Při příležitosti čtyřicátého jubilea uvedení 
Masokombinátu Planá nad Lužnicí do provozu 
si dovoluji popřát všem zaměstnancům dobré ve-
dení, mnoho sil a odhodlání k úspěšnému pokra-
čování po cestě ekonomické prosperity a vysoké 
jakosti produkce.  Josef Radoš

Historické fotografi e najdete na následující stránce.

Masný průmyslový závod
v Plané nad Lužnicí jubiluje
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Řeznice s praporem na starých táborských jatkách (Foto Šechtl) Hovězí porážková linka

Část hovězí bourárenské linky Část vepřové bourárenské linky

Fotbalové mužstvo masokombinátu s trenérem čs. reprezentace Václavem Ježkem (čtvrtý zleva) Hokejové mužstvo masokombinátu před utkáním v Německu

Průvod řezníků masokombinátu s praporem Společenstva řezníků a uzenářů v Táboře, vedený Jiřím 
Stejskalem a praporečníkem Vladimírem Pufrem

Učni Středního odborného učiliště potravinářského s praporem Společenstva řezníků a uzená-
řů v Táboře
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 Po celé období budování jednotného masné-
ho průmyslu po roce 1948 bylo nutné bojovat 
za udržení slušné jakosti masných výrobků, tak 
jak jsme ji znali z praxe bývalých řeznicko-uze-
nářských provozoven, případně průmyslových 
závodů. V té souvislosti je nutné připomenout, 
že ve vedení dílen, provozů, závodů i podniků 
se svými řídicími aparáty pracovali, snad mimo 
oblast techniky, účetní evidence a fi nancí, téměř 
převážně synové vychovaní v masných provo-
zovnách svých otců. Tito vedoucí pracovníci si 
s sebou do své nové práce přinesli určitou pro-
fesní hrdost a také potravinářskou etiku. Jed-
nalo se tedy o dosti kvalifi kované lidi ve svém 
oboru, kteří však neměli v té době dostatek zku-
šeností s řízením velkých celků a novou techni-
kou určenou pro velké objemy výroby. 

 Boj o jakost masných výrobků v začátcích 
unitárního podnikání spočíval v neustálém vy-
rovnávání zdrojů surovin pro výrobu z dosud 
nestabilního zemědělství a nerovnoměrného 
dovozu masa ze zahraničí, při nedostatku chla-
dírenských a mrazírenských kapacit. Sám jsem 
byl svědkem několika událostí, kdy došlo z dů-
vodu nedostatku vhodných kapacit ke zkáze ur-
čitého množství masa a sádla, na které nebyl 
v souvislosti se stálými cenami a direktivním 
způsobem řízení zajištěný odbyt. Dokonce jsem 
měl možnost sledovat soudní proces, kdy byli 
souzeni naprosto nevinní pracovníci masného 
průmyslu. Jednalo se o zkázu většího množství 
sádla. Jako hlavní argument pro odsouzení bylo 
konstatování prokurátora, že obvinění zavinili 
skutečnost, že v určité oblasti si nemohli občané 
souběžně namazat jeden krajíc chleba sádlem. 
Tento příklad prokurátor dokonce doložil vlast-
ním výpočtem. Soud nezajímaly argumenty ne-
šťastných a poctivých vedoucích pracovníků, 
že organizace neměla k dispozici dostatek chla-
zených prostorů na direktivně nařízený přísun 
sádla. 

 Důležitým aktem pro zajištění standardní 
výroby byla tvorba jednotných technicko-hos-
podářských norem. Jednalo se o normy materi-
álové, jakosti, výtěžností v jateční, bourárenské 
a škvařírenské činnosti, dále o normy přiroze-
ných mank a ztrát a některé méně závažné nor-
mativy. Byly rozlišovány normy státní, obo-
rové a podnikové. Sestavou těchto norem se 
zabýval odbor na Sdružení podniků masného 
průmyslu. (Jednalo se o 3 lidi.) Podklady byly 
vypracovány podle stupně znalostí a zkušeností 
tehdejších odborníků a ověřovány v praxi na 
velkých závodech. Nutno připomenout, že jed-
ním z prvních tvůrců materiálových norem pro 
výrobu masných výrobků byl dobrý technolog 
Jaroslav Bezděk a dlouhodobým vedoucím 
pracovníkem technologického odboru útva-
ru výrobního ředitele generálního ředitelství 
masného průmyslu byl spolehlivý Miloš Rys. 
V každém závodě masného průmyslu byl jme-
nován pracovník-specialista s názvem funkce: 
referent technicko-hospodářských norem. Je-
ho úkolem bylo jak zavádění norem do praxe, 
tak hlavně neustálé sledování vývoje výroby ve 
vztahu k těmto normám.

 Pro dodržování účinnosti technicko-hospo-
dářských norem v praxi byl důležitý systém 
operativně-technické evidence s tehdejším ná-
zvem SPH (snad systém plánovaného hospo-
dářství), který byl převzat pro masný průmysl 
z Baťova způsobu řízení výroby. Jeho kontrola 
průběhu technologických operací byla provádě-
na v jednotkách množství v návaznosti na jed-
notlivé druhy technicko-hospodářských norem, 
přičemž nebylo problémem převést výsledky do 
hodnotového vyjádření pomocí např. limitních 
listů nebo jiného systému. Tento způsob kon-
troly procesu výroby byl v porovnání se sou-
časnou praxí podstatně dokonalejší, protože 
vyhodnocování úrovně výroby pouze v hodno-
tovém vyjádření kompenzuje dílčí ztráty a vý-
nosy operací, a tím neumožňuje řádně odhalit 
úplnou ekonomiku procesu. Výkaznictví ope-
rativně-technické evidence bylo prováděno na 
výrobních (denních) a souhrnných (měsíčních) 
výrobních výkazech a na skladové evidenci, ve-
dené na kartách jednotlivých druhů surovin, po-
lotovarů a výrobků. Oba způsoby byly důsledně 
provázány. Vrcholem operativně-technické evi-
dence pak byly velmi podrobné měsíční kont-

rolní bilance, které kromě kontroly hospodár-
nosti měly ještě jeden účel, a to stanovit úroveň 
plnění závazného ukazatele tzv. výtěžnosti vý-
roby k surovině s kostí, což byl poměr výroby 
hotových výrobků k spotřebované surovině pře-
počtené na maso s kostí. Jednalo se o závazný 
úkol, který provázel celou vertikálu řízení od 
Státních plánovacích ústavů (federální a český) 
až po jednotlivé závody. 

 Nástroj státu „výtěžnost výroby k surovi-
ně s kostí“ spočíval v hmotnostním přepočítá-
ní jak živých jatečných zvířat, tak všech dru-
hů technologických úprav masa na jednotnou 
bilanční úroveň. Výtěžnost k surovině s kostí 
byla základním a stěžejným ukazatelem, který 
byl důležitý pro kontrolu hospodaření s masem, 
a proto na dodržování stanoveného procent-
ního bodu, který se v průměru pohyboval nad 
číslem 90, byly stanoveny prémiové ukazatele 
pro všechny pracovníky, kteří jej mohli ovliv-
nit. Složitost v dodržování tohoto direktivního 
ukazatele spočívala v různosti vyráběného sor-
timentu výrobků z masa v jednotlivých pod-
nicích, který byl ovlivněn určitou specializací 
výroby v některých závodech, ať již se jedna-
lo o výrobu na surovinu náročných trvanlivých 
výrobků s vysokými hmotnostními ztrátami, 
o výrobu konzerv apod. Také v té době prefero-
vaný úkol dodávek vyššího podílu vykostěného 
výsekového masa maloobchodním jednotkám 
byl pro ukazatel výtěžnosti k surovině s kostí 
negativní. Jednání o úrovni tohoto ukazatele se 
odehrávala zejména při sestavě ročního náro-
dohospodářského plánu. K velkým diferencím 
v tomto ukazateli docházelo mezi Českou a Slo-
venskou republikou. Český sortiment zejména 
uzenářských výrobků byl z větší části postaven 
na drobných a měkkých uzenářských výrobcích 
a na Slovensku byly více vyráběny trvanlivé vý-
robky, náročnější na podíl masné suroviny. 

 Od šedesátých let byla rovnoměrnost zá-
sobování jednotlivých oblastí výrobky z masa 
zajišťována administrativní formou tzv. fondo-
vého hospodaření. To spočívalo ve stanovení 
tržních fondů na centrální úrovni pro jednot-
livá čtvrtletí, které byly dále rozepisovány na 
měsíce. Ministerstvo vnitřního obchodu fondy 
rozdělilo krajům, kraje pak na jednotlivé okre-
sy. Dále bylo provedeno rozdělení fondů až na 
jednotlivé prodejny, restaurace apod. V podsta-
tě se jednalo o tři hlavní organizace vnitřního 
obchodu: státní obchod, družstva a restaurace. 
Mimo tyto tržní fondy existovaly ještě tzv. mi-
motržní dodávky pro školy, závodní stravová-
ní, armádu apod. Na ty se přísný fondový sys-
tém nevztahoval. Masný průmysl pak měl za 
povinnost zásobovat jednotlivé maloobchodní 
jednotky přesně podle daného rozpisu okresů 
a zajistit nepřekročení toho závazného obchod-
ního ukazatele.

 Zajišťování slušné jakosti výrobků z masa 
mělo zejména v počátku společného hospodaře-
ní dosti problémů vyplývajících také z absence 
správné funkce cen. Velkoobchodní i maloob-
chodní ceny byly zpravidla direktivně vyhla-
šovány pro pětileté období prostřednictvím tzv. 
generální úpravy cen, a tak se běžně stávalo, že 
ceny často neodpovídaly obchodním a techno-
logickým potřebám výrobních organizací. I přes 
snahu vedoucích pracovníků závodů docházelo 
často k drobným závadám v jakosti výrobků dí-
ky nezvládnutí bilanční surovinové situace při 
neexistujících regulačních schopnostech cen. 
Stávalo se, že při direktivním stanovení obje-
mů výroby výsekových mas a masných výrobků 
docházelo při povinném dodržování surovinové 
skladby podle materiálových technicko-hospo-
dářských norem k hromadění některých druhů 
surovin ve skladech. Vzhledem k vysokému 
podílu výsekových mas k celkové produkci vý-
robků z masa přebývaly zejména tučné vepřové 
výřezy a vepřové hlavy, které se pak zpracová-
valy se zpožděním po dlouhé době skladování 
zejména v zimním období v dosti špatné kondi-
ci. Také s přebytky sádla bylo obtížné se vyrov-
nat. Nutno připomenout, že výtěžnost sádla by-
la podstatně vyšší, než je tomu nyní. Takzvaný 
hybridizační program v chovu prasat přinesl své 
první výsledky mnohem později.

 Dalším zásahem do jakosti výrobků v tomto 
období byl častý výskyt přebytkových produktů 

v ostatních potravinářských oborech. V té sou-
vislosti bývalo direktivně nařízeno zpracování 
značného množství sušeného nebo čerstvého 
mléka, vajec nebo vaječné melanže. Dokonce 
jsme někdy v polovině šedesátých let zpraco-
vávali určité množství masa V, což byl kód pro 
velrybí maso. Tyto netypické suroviny bývaly 
zpracovávány formou přesně určených záměn 
za běžné suroviny. Na jakost výroby v té době 
také nepříznivě působilo maso z dovozu, které-
ho se v roce s největším defi citem domácí suro-
viny dovezlo více než 100 tis. tun. Toto maso se 
v zahraničí nakupovalo podle konjunkturálních 
podmínek. Jednalo se např. o těžké, přetučnělé 
hovězí čtvrtě z Jižní Ameriky, převážně z Ar-
gentiny a Uruguaye, tzv. stratosférické před-
ní čtvrtě z Francie a Irska, celé hovězí půlky 
z SSSR z drobného skotu o živé hmotnosti cca 
200 kg, vepřové půlky z Číny z lehkých pra-
sat se silnou vrstvou sádla a silnou kůží a těžké 
vepřové půlky z Dánska. Dovozy byly uskuteč-
ňovány nárazově a často pak muselo být ma-
so skladováno po dlouhou dobu v nevhodných 
podmínkách, nehledě na to, že se většinou jed-
nalo o maso dlouho skladované již u dodava-
tele. 

 Masný průmysl měl ze strategických důvo-
dů za povinnost tvořit, skladovat a obměňovat 
značné zásoby masa. Jednalo se o Státní hmotné 
rezervy, které fungují dosud, a také o Ústřed-
ní sklady, které patřily pod sféru řízení Gene-
rálního ředitelství Masného průmyslu. Velká 
část těchto zásob byla skladována pro nedosta-
tek mrazírenských kapacit v nasoleném stavu 
v chladírnách. Na Slovensku bylo k dispozici 
více mrazíren v poměru k tamním zpracovatel-
ským možnostem, a proto bylo velké množství 
dlouhodobě skladovaného mraženého masa di-
rektivně přesouváno do Čech. Protože bylo toto 
maso, většinou vepřové půlky, skladováno pří-
liš dlouhou dobu a často při dosti nevhodných 
teplotních podmínkách, působilo jeho zpraco-
vání českým závodům značné obtíže. Jednání 
o těchto přesunech se konalo pravidelně v Brně 
za účasti generálních ředitelů obou oborů a zá-
stupce ministerstva, zpravidla náměstka minist-
ra. Na jedno takové jednání mám nemilou vzpo-
mínku. Při zpáteční cestě do Prahy jsme měli 
velkou autohavárii, sice bez následku na zdraví, 
ale s totální demolicí auta. 

 Postupem času se situace zejména vlivem 
podstatného zvýšení domácí živočišné pro-
dukce a dokonalejšího technického vybavení 
v nových závodech – masokombinátech, zlep-
šovala, a tak i z dnešního pohledu lze hodnotit 
tehdejší jakost masných výrobků jako dobrou. 
Mezi předpoklady dobré výroby zejména uze-
nářských výrobků patřila v té době příznivá 
skladba kvalitních surovin s dostatečným podí-
lem hovězího masa. Přesto se dosud objevovaly 
závady vyplývající z direktivně udržovaných 
vysokých zásob masa, např. občasná příchuť 
„po stařině“ nebo známky nažluklého tuku.

 Boj o jakost výrobků z masa probíhal stejně 
tak jako na závodech také ve vyšších sférách 
řízení, to je na podnikových ředitelstvích, na 
středním článku řízení a nakonec i na minister-
stvech. Rád bych připomněl riskantní počiny 
odborníků, kteří v duchu potravinářské etiky, 
na kterou dnes již jen vzpomínáme, museli 
vzdorovat plánovací mašinerii státu. Jedna-
lo se zejména o tvrdou oponenturu vedoucím 
pracovníkům Státního i Českého plánovacího 
úřadu při tvorbě národohospodářských plánů, 
a to zejména v surovinové oblasti. Při častých 
deficitech sestavovaných bilancí masa měli 
úředníci těchto institucí pravidelně snahu růz-
ná surovinová manka zahlazovat zvýšenými 
výtěžnostmi. Prostřednictvím vysoké odborné 
úrovně vyjednávajících pracovníků, hájících 
potřeby masného průmyslu, byly vždy podob-
né návrhy odraženy. Druhé nebezpečí, kdy 
hrozila hospodářským pracovníkům případně 
i ztráta svobody, spočívalo v účasti zástupců 
ministerstev na jednání Komisí pro zásobo-
vání vnitřního trhu (české a federální), které 
vedli místopředsedové vlády. Lepší podmínky 
pro vyjednání příznivých podmínek pro dobré 
zásobování panovaly na české vládě, kdy jed-
nání vedli zkušení odborníci, místopředsedové 
vlády Štěpán Horník a později Stanislav Rázl. 

Naproti tomu jednání na federální úrovni mí-
vala spíše šovinistický nádech.

 Ve snaze přiblížit tuzemský trh masných 
výrobků tzv. západní úrovni bylo rozhodnuto, 
někdy na začátku devadesátých let, zahájit vý-
robu exkluzivních masných výrobků a jejich 
prodej v nově vybavených maloobchodních 
jednotkách. Tento úkol jsme s našimi kolegy 
ze státního obchodu s chutí zajišťovali. Chtěli 
jsme dokázat, že jsme stejně tak dobří jako naši 
kolegové ve vyspělých evropských státech. Na 
našem generálním ředitelství byly připraveny 
receptury několika druhů skutečně exkluziv-
ních uzenářských výrobků, na Generálním ře-
ditelství Potravin pak bylo zajištěno vybavení 
nových nebo rekonstruovaných prodejen. Jed-
nalo se o nové chlazené prodejní pulty a skří-
ně, klimatizaci prodejen, namíchání světelného 
spektra pro zvýraznění barvy výrobků, na míru 
šité krásné obleky pro odborně připravený pro-
dejní personál a další prvky. Cena výrobků ur-
čených pro tyto prodejny byla podstatně vyšší 
než pro běžnou prodejní síť. Název prodejen 
zněl: „ESO“. Na tuto zkratku byly spotřebiteli 
vymýšleny různé parafráze, nejčastěji prodejny 
pro: „Ekonomicky Silné Občany“. Jednalo se 
o jistou paralelu k běžnému maloobchodnímu 
trhu, což část populace nedokázala pochopit. 
Těchto prodejen bylo několik desítek. Nejvě-
hlasnější byla otevřena v Praze v Hybernské 
ulici. Vzpomínám si, že místopředseda federál-
ní vlády Rohlíček tuto prodejnu navštívil a nu-
til nás, abychom podobnou prodejnu otevřeli 
v Bratislavě, k čemuž nedošlo. Nutno dodat, 
že jakost masných výrobků a kultura prodeje 
v prodejnách ESO nebyly do dnešního dne pře-
konány.

 Kdo bojuje o slušnou jakost uzenářských 
výrobků, zejména skupin drobné a měkké, 
dnes? Naše stavovská organizace se chová 
jako prodloužená ruka velkých mezinárod-
ních obchodních řetězců, Ministerstvo ze-
mědělství již nemá odborníky-potravináře, 
čímž ztratilo schopnost řešení současných 
problémů v oblasti jakosti, dozorové orgá-
ny rezortu zemědělství se schovávají za tzv. 
bezpečnost potravin, která ve svém, jinak 
správném obsahu ztratila kritéria nutrič-
ních a senzorických hodnot výrobků, spo-
třebitelské organizace nemají odbornou 
erudici a sám spotřebitel je dezorientován 
nesmyslně širokým sortimentem výrobků 
z masa, přičemž je odsouzen k nekonečné-
mu experimentování, které většinou vyřeší 
rovnicí „co největší hmotnost nebo objem 
potraviny při co nejmenších fi nančních ná-
kladech“. 

 Výsledkem současné nepříznivé situace na 
vnitřním trhu masných výrobků je skutečnost, 
že populace spokojeně tloustne a nikdo se dů-
sledně nezabývá druhou stranou bilance, jako 
jsou náklady na řešení sociálně-zdravotních 
důsledků. Vyspělé evropské státy čelí podobné 
problematice prostřednictvím potravních kode-
xů s jasně danými limity. Přitom u nás značná 
část fi nančních prostředků státu v hodnotách sta 
milionů korun určených pro zajištění vzestu-
pu jakosti potravinářských výrobků je svěřena 
do rukou neodborníků Státního zemědělského 
intervenčnímu fondu, který je ochotně rozptý-
lí na sporné oceňování vybraných potravinář-
ských výrobků, a zejména na pořádání spole-
čenských akcí. Tyto prostředky by jednoznačně 
lépe zhodnotily dozorové orgány Ministerstva 
zemědělství na zvýšení frekvence preventivních 
analýz výrobků, které jsou v porovnání k počtu 
výrobních šarží v potravinářských závodech, 
počítaných ročně ve sta milionech, až nebez-
pečně nedostatečné. 

 Předpokládám, že současné velmi nepřízni-
vé situace v jakosti některých skupin masných 
výrobků vyráběných pomocí zdeformovaného 
trhu pro velké potravinářské řetězce si státní 
správa konečně všimne a pokusí se za pomo-
ci skutečných, nezainteresovaných odborníků 
o nápravu. Mnoho jsme si slibovali od slušné-
ho náměstka ministra zemědělství s výbornou 
pověstí Ing. Martina Hlaváčka, který však po 
krátkém působení rezort zemědělství opustil.

 Josef Radoš

Boj o jakost masných výrobků v nepříznivém období 
administrativně-direktivního řízení národního hospodářství
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Od roku 1990 docházelo u nás 
k soustavnému snižování spotřeby 
výrobků z masa (i mléka). Ve vel-
kých, již transformovaných průmys-
lových podnicích došlo z důvodu spo-
třebitelské poptávky po levnějších 
výrobcích k zásadní změně struktury 
výroby ve prospěch podílu masných 
výrobků na úkor výsekových mas. 
Od té doby se datuje určité surovi-
nové pokřivení ve spotřebě základ-
ního i pomocného materiálu do mas-
ných výrobků a tím i snížení fi nální 
jakosti. Zásadně k tomuto jevu při-
spělo i zrušení závaznosti státních, 
oborových i podnikových technicko-
-hospodářských norem a norem ja-
kosti. Svojí příležitosti se v té době 
chopila i řada zahraničních výrobců 
a obchodníků s různými technologic-
kými přípravky, kterými lze zvýšit 
zejména tzv. výtěžnost výrobků, ale 
bohužel s negativními vlivy na jakost 
produkce.

Současný český trh výrobků z masa 
je dosud velmi rozkolísaný a do jisté 
míry nestandardní. Jedním z důvodů 
jsou nízké ceny výrobků vynucované 
téměř monopolním postavením větši-
ny nadnárodních obchodních řetězců, 
které si do své obchodní výbavy vza-
ly z celé široké obchodní problematiky 
sloužící k dosažení prosperity pouze 
cenu. Není žádným tajemstvím, že ře-
tězce používají některé praktiky, které 
mají k serióznímu vztahu k dodavateli 
velmi daleko, a ubíjejí ho řadou nečest-
ných triků, mezi které patří např. bez-
důvodné jednostranné vypovídání ob-
chodních smluv, požadování různých 
příplatků, vracení neprodaného masa 
apod. Existuje zde určitý rozpor mezi 
tlakem na úroveň cen ze strany malo-
obchodu a snahou o udržení standardní 
jakosti výrobků z masa ze strany výrob-
ců. Podle nepsaného zákona, který říká, 
že fi nalista, v našem případně obchod-
ník, musí mít nad dodavatelem jistou 
převahu, došlo v neúměrné míře k ob-
chodnímu diktátu těchto obchodních 
řetězců. Výrobci masných výrobků 
nebyli stavu ani pod praporem stavov-
ské organizace slušnou výrobu obhájit. 
A tak došlo k devastaci jak ve spotřebě 
základního materiálu, tak v technolo-
gických postupech. Tzv. míchané mas-
né výrobky trpí sníženým množstvím 
masité suroviny, nedostatečným, nebo 
dokonce žádným zauzením tam, kde se 
tato technologie předpokládá, nevhod-
nými obaly a řadou dalších nedostatků 
vyvolaných neúměrnou snahou o zlev-
nění produktu. Výrobky, jejichž součást 
tvoří masová vložka, obsahují snížený 
podíl této vložky. V některých přípa-
dech u drobných výrobků na ohřívání 
zůstává jakost díla s nízkým podílem 
základní suroviny v ekonomické nerov-
nováze v poměru k drahým skopovým 
strunkám. Mnohé výrobky neumožňují 
další kulinární úpravu, která je pro ně 
typická (opékání, grilování, ohřívání 
apod.). Masné speciality z ucelených 

částí masné suroviny a běžná uzená 
masa trpí často neodbornou řemeslnou 
úpravou, svalovina bývá někdy potrhá-
na násilným nastříkáním. Také u růz-
ných druhů slanin z vepřových boků 
připomíná struktura svojí pórovitostí 
spíše mléčnou žlázu prasnic. V té sou-
vislosti si dovolím trochu nezdvořilosti 
a starého slovníku. „Ruční opracování 
někdy vypadá, jako by ho neprováděli 
řezníci, ale pohodní.“ 

Naproti uvedené obecné kritice rád 
objektivně přiznávám, že se ve speci-
alizovaných maloobchodních jednot-
kách najdou i tradiční výrobky slušné 
jakosti, pocházející převážně z men-
ších provozoven nebo středně velkých 
závodů, které nejsou závislé na velkých 
obchodních řetězcích. Také některé 
segmenty inovovaného sortimentu 
masných výrobků jsou zdařilé a vhod-
ně doplňují tradiční výrobu.

Těším se na období, ve kterém bude 
opět platit standardní zásada, že kou-
pěchtivost bude ovlivňována jakostí 
výrobků, kterou si zákazník rád dopře-
je i za vyšší cenu, a nebudou fungovat 
zjednodušující postoje velkých odběra-
telů, kteří si mylně neuvědomují, že je 
stejně efektivní prodat větší množství 
méně jakostního zboží v nižším hod-
notovém vyjádření jako menší množ-
ství kvalitního a dražšího zboží. Časté 

tvrzení výrobců i obchodníků, že na 
trhu mají být vedle sebe konkrétní dru-
hy výrobků v levné a dražší verzi, ne-
obstojí, protože takový způsob nabíd-
ky může přinést jen další komplikaci 
a chaos při výběru zboží zákazníkem. 
Velmi je v současnosti opomíjena mož-
nost řešit cenovou úroveň uzenářského 
zboží sortimentem, který je dostateč-
ně široký. Toto konstatování se však 
netýká např. sortimentu dušených šu-

nek. Důsledkem chybné a neodborné 
politiky velkých obchodních řetězců 
je současné přecpávání populace neú-
měrným množstvím méně kvalitních 
potravin živočišného původu, které ve 
svém důsledku vyvolává zdraví škodli-
vou obezitu. 

NA ZÁVĚR…
Závěrem bych rád uvedl svůj ná-

zor. Ve všech popisovaných časových 

etapách byla a dosud je řeznicko-uze-
nářská profese jedna z nejnáročněj-
ších. V každém období se k základní-
mu úkolu našeho oboru přidávala řada 
překážek vyvolaných společenským 
nebo hospodářským vývojem. Tak 
např. slavná doba podnikání na začát-
ku minulého století se vyznačovala 
velkým obchodním rizikem v odhadu 
řezníků o velikosti prodeje. Protože 
se obchodovalo se zbožím, které po-
měrně rychle podléhá zkáze a doko-
nalé chlazení bylo ještě v plenkách, 
byli řezníci ve stálém nebezpečí, že 
špatný odhad spotřeby je může připra-
vit o minulý i současný zisk Tato do-
ba bývala často příčinou zkázy mnoha
rodin, a dokonce i zániku lidských ži-
votů. 

Koncem první poloviny minulého 
století byli řezníci a uzenáři nuceni če-
lit nástrahám válečného hospodářství. 
Maso a výrobky z něj podléhaly přísné-
mu válečnému diktátu a jakákoliv od-
chylka v obchodním procesu znamena-
la hrozbu koncentračního tábora nebo 
i ztrátu života.

Po krátké době rozvoje řemesla 
v poválečném období došlo k znárod-
nění průmyslu a živností a k vytvoření 
Masného průmyslu, národního podni-
ku, a jeho pozdějších organizačních 
modifi kací. Tato změna přinesla také 
velká rizika pro vedoucí pracovníky, 
kteří měli sice odpovědnost za záso-
bování obyvatelstva, ale zvláště v po-
čáteční fázi činnosti nové organizace 
neměli dostatek technických prostřed-
ků na zvládnutí velmi nerovnoměrné-
ho příhonu jatečných zvířat, případně 
přísunu suroviny ze zahraničí. Až do 
výstavby masokombinátů bylo hospo-
daření se surovinou velmi rizikovým 
povoláním, které bohužel také přineslo 
lidské tragédie.

Současnou situaci v oboru lze cha-
rakterizovat opět jako ne zcela stabilní 
a vyrovnanou. K určitým deformacím 
ve výrobním procesu dochází zejména 
nedostatkem odborníků – řezníků a ne-
vyváženými obchodními vztahy s vel-
kými odběrateli. 

Všechny uvedené společenské 
a hospodářské problémy v jednotli-
vých časových etapách měly přímý či 
nepřímý vliv na jakost výrobků z ma-
sa. Největší šanci na slušnou výrobu 
mají však bezesporu současní výrob-
ci, kteří mají přístup k dobré surovině 
a zejména výborné technické prostřed-
ky pro zvládnutí i těch nejnáročnějších 
výrobních postupů. Je na nich, zda se 
dokáží oprostit od syndromu průměr-
nosti a využijí svých schopností také 
v obchodní oblasti.

Aby se obor se současnými problémy 
v jakosti zejména uzenářských výrob-
ků vyrovnal, musí dojít také k obnově 
téměř zaniklého středního odborného 
školství, což je nezbytný předpoklad 
pro nutné zvýšení stavu odborníků ve 
výrobní praxi. 

  Josef Radoš

 Jakost výrobků z masa dříve a nyní – dokončení z minulého čísla
V L I V Y  S V O B O D N É H O  P O D N I K Á N Í  P O  R O C E  1 9 9 0  N A  J A K O S T  M A S N Ý C H  V Ý R O B K Ů

 V některých oblastech našeho 
státu dochází k zaplevelení mas-
ného trhu zvláštním sortimentem 
mas pod různými názvy jako oře-
zy, výřezy, odseky apod. Jedná 
se o různé části masných surovin 
vzniklých zpravidla při technic-
kém opracování a úpravách pro 
balení výsekových mas. Tato pra-
xe není důstojná velkých výrob-
ců, kteří v souvislosti s pracností 
při ošetření těchto surovin pro 
další efektivní zpracování dáva-
jí přednost vzniku nevzhledných 
a nestandardních druhů masné-
ho zboží. Důsledkem této činnosti 

je přímo nabídka vedoucím ma-
loobchodních jednotek k dalším 
obchodním úpravám a cenovým 
manipulacím. 

 Na jedné prodejně jsem např. 
viděl prodávat část masa z hovězí-
ho krku za maso z plece a některé 
další technologické a cenové pro-
hřešky. Na druhé straně jsem při 
analýze těchto nestandardních dru-
hů objevil i ořezy tukového krytí, 
které jsou přirozenou a kulinářsky 
velmi cennou součástí ušlechtilých 
druhů hovězích mas, což ukazu-
je na určitou neodbornost obou 

stran obchodního procesu a také 
nedostatek kvalifikovaných pra-
covníků – řezníků ve výsekových
bourárnách. 

 Přidám-li k těmto prohřeškům 
ještě masový zvyk nekvalifi kova-
ných pracovníků prodávat zákaz-
níkům spotřebitelsky nebalené ma-
so doslova z hromad prosycených 
vytlačenou masovou šťávou nebo 
šťávou z vakuově balených velkých 
celků, musím nutně dojít k závěru, 
že kultura ošetření a maloobchod-
ní prodej výsekových mas je u nás 
v řadě maloobchodních jednotek 
přinejmenším nestandardní. 

 V této souvislosti si dovo-
lím ocenit činnost Českého svazu 
zpracovatelů masa, který se snaží 
prostřednictvím soutěže o nejlep-
ší masnou prodejnu svých člen-
ských organizací pozitivně působit 
na úroveň odbornosti prodejního 
personálu. Bylo by jistě vhodné 
přenášet tuto snahu i na obchodní 
partnery našich výrobních organi-
zací. Výrobci by pak měli dostat 
odvahu požadovat od odběrate-
lů také slušné zacházení s jejich
výrobky.

  Josef Táborský

Od profesionalismu k amatérismu a obchodnímu barbarství
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 Dnes si přiblížíme bohatý a úspěš-
ný život podnikatele v našem oboru 
Emanuela Macešky, který se narodil
24. března 1877 v Načeradci. Je zají-
mavé, že pocházel z dosti chudých po-
měrů, ač v jeho žilách kolovala šlech-
tická krev rodu Macešků z Peclínova. 

 Emanuel se vyučil ve svém rodném 
městě řezníkem a již ve svých osmnácti 
letech začal podnikat v Praze Na Pan-
kráci, kde si otevřel malou uzenářskou 
dílnu. Podle dochovaných údajů vy-
ráběl omezený sortiment uzenářských 

výrobků, zato však vynikající jakosti. 
Základním druhem jeho výroby byl 
jemný roztíratelný výrobek odvozený 
od metského salámu, v němž nahradil 
hovězí maso masem vepřovým v po-
měru zhruba 50 % libového a 50 % 
tučného. Výrobek byl plněn původně 
do přírodních obalů, drobně oddělo-
ván a silně zauzován po několik dnů 
studeným kouřem. Tak vznikl slavný 
výrobek „macešky“, který nesl jméno 
svého autora.

 V roce 1908 vystavoval již velmi 

úspěšný podnikatel Maceška své vý-
robky na Pražské jubilejní výstavě. 
Výrobky na výstavišti přímo vyrá-
běl a také servíroval. Podnikatelské 
úspěchy dovolily věhlasnému uzenáři 
přestěhovat svoji fi rmu z Pankráce na 
Královské Vinohrady, kde vybudoval 
velký moderní uzenářský závod, který 
získal skvělou pověst doma i v zahra-
ničí. Do problémů se jako celá řada je-
ho kolegů dostal na začátku první svě-
tové války, kdy musel najít náhradní 
zdroj surovin za dosud dovážená pra-
sata z Haliče. Problém vyřešil vskut-
ku velkoryse. Koupil si velkostatek ve 
Voticích u Benešova a založil vlastní 
chov prasat. Součástí tohoto velkostat-
ku byl i lihovar, pivovar, vápenka a pi-
la. Pan Maceška byl dokonce několik 
let starostou Votic, kde se významně 
zasloužil o rozvoj města, např. výstav-
bou vodojemu a vodovodu. Jeho další 
zásluhou byly pravidelné velké výstav-
ní trhy pořádané ve Voticích za účasti 
více než stovky vystavovatelů. 

 Podnikatelské úsilí pana Macešky 
pokračovalo v roce 1923 založením 

první české továrny na výrobu uher-
ského salámu značky „EMKA“ ve 
Strašnicích, kde zaměstnával maďar-
ský personál. Na Václavském náměstí 
si pořídil hotel „Majestic“, ve kterém 
se čepovalo votické pivo z vlastního pi-
vovaru. Koncem dvacátých let přesáhl 
počet jeho zaměstnanců již dvě stovky. 
V roce 1929 úspěšný velkouzenář vy-
budoval na pražské Vinohradské třídě 
„Palác Maceška“ s kavárnou, vinár-
nou, kancelářskými prostory a byty. 
Jeho snem bylo vybudovat i menší di-
vadlo. Jako zkušený podnikatel provedl 
v tomto směru příslušný průzkum, při 
kterém odhalil určitou nespolehlivost 
herců a divadelního personálu. Proto se 
rozhodl pro kino. A skutečně již v roce 
1930 v kině „Maceška“ proběhla slav-
nostní premiéra. Jeho honosné kino ve 
stylu biedermeier mělo 760 míst a pat-
řilo v té době k největším v Praze. Pod-
nikatelská schopnost pana Macešky 
se projevila také v tom, že pronajímal 
movitým Pražanům lóže na celou sezo-
nu, což byl v Praze nevídaný komfort. 
Přestože v té době bylo v Praze již ko-

lem stovky kin, Pražané se naučili do 
kina „Maceška“ chodit. 

 V roce 1945 byl při bombardování 
Prahy vinohradský podnik továrníka 
Macešky zcela zničen. Po skončení vál-
ky bylo na základě prezidentských de-
kretů znárodněno kino a po roce 1948 
pak i ostatní majetek. Velkouzenář pan 
Maceška pracoval nějaký čas pro své 
bývalé odběratele a poté se odebral do 
penze.

 Kino Maceška bylo po revoluci pře-
jmenováno na „Kino Bystrica“ a poz-
ději na „Kino Illusion“. Jeho majitelem 
se stal Filmový podnik hlavního měs-
ta Prahy. Po roce 2000 došlo postupně 
k snižování návštěvnosti kina a téměř 
k zániku jeho provozu. O nové oživení, 
které však netrvalo dlouho, se postaral 
producent Miloslav Šmídmajer. V sou-
časnosti slouží sál dramatickému umě-
ní. (Ještě jeden pražský vinohradský 
uzenář byl majitelem kina, a to Josef 
Beránek. Kino tvořilo zadní trakt jeho 
hotelu, řeznicko-uzenářské prodejny 
a bistra na Tylově náměstí.)

  Josef Radoš

Slavní řezníci a uzenáři z pražských Královských Vinohrad
V Ů N Ě  U Z E N Á Ř S K Ý C H  V Ý R O B K Ů  A  B I O G R A F Y

Ostravské klobásy byly vyvinuty 
MVDr. Radko Pastorem, bývalým 
ředitelem závodu Severomoravské-
ho průmyslu masného – Masokom-
binátu Martinov. Černé zabarvení 
povrchu výrobku mělo připomínat 
Ostravu, které se v té době říkalo mi-
mo jiné též „černá“. Po rozšíření do 
větší části zásobovací oblasti bývalé-
ho masného průmyslu byly klobásy 
nazývány v uzenářské hantýrce jako 
„Pastorky“.

Ostravské klobásy patřily mezi vy-
soce kvalitní výrobky skupiny drobné. 
O kvalitě výrobku napovídá nejvíce su-

rovinová skladba a technologie výroby 
podle oborové normy (ON 577110). Na 
100 kg hotového výrobku bylo použí-
váno celkem 123 kg masné suroviny, 
a to 73 kg masa z vepřových kýt a 50 kg
masa z vepřových boků. Vlastní vý-
robní postup počítal také s jednoden-
ním zaležením rozřezaných, osolených 
a okořeněných surovin v chladíren-
ském prostředí. Od ostatních v té době 
vyráběných klobás se ostravské klo-
básy výrazně lišily vysokým podílem 
vepřové libové suroviny a většími vý-
robními ztrátami při tepelném opraco-
vání poměrně libovějšího polotovaru. 
Dobří výrobci ostravské klobásy po 

zauzení a dovaření ještě krátce přeuzo-
vali. (Pro srovnání – vepřové domácí 
klobásy obsahovaly pouze 40 % masa 
z vepřových kýt.) 

Současný potravinářský trh je obo-
hacen českým výrobkem, který má 
podobně ošetřený povrch, snad o něco 
menší hmotnost jednotlivých kusů a ta-
ké název ostravské klobásy. Jeho vel-
ký výrobce šel ve falšování původního 
výrobku tak daleko, že surovinu z vep-
řových kýt a boků nahradil jakýmsi ne-
kvalitním vepřovým ořezem, částečně 
i s kůží a povázkami. Zamýšlel jsem se, 
jaký název by tomuto výrobku nejlépe 
odpovídal. Po krátké úvaze se mi nejví-

ce líbil výraz „prskavec“, doplněný pří-
davným jménem podle sídla výrobce. 

Protože autor původního výrobku je 
již po smrti a nemůže na falšování po-
ukázat, ujal jsem se tohoto úkolu, jako 
jeho dlouholetý spolupracovník, sám. 
Přitom mám velký problém. V našem 
státě totiž neexistují státní ani veřejné 
orgány, které by měly obdobné přípa-
dy falšování potravinářských výrobků 
řešit. Legislativa, zejména v případě 
masných výrobků, této neblahé praxi 
spíše nahrává, dozorové orgány stá-
tu se schovávají za tzv. potravinovou 
bezpečnost, se kterou nebude zřejmě 
i takto znetvořený výrobek v rozporu. 

Nezbývá tedy nic jiného, než se obrátit 
na výrobce. Při tom mám neblahé tuše-
ní, že se mi dostane odpovědi asi v tom 
smyslu, že výrobek odpovídá poměru 
cena/jakost a že se dobře prodává. 

I tento křiklavý případ falšování 
potravinářského výrobku poukazuje 
na absenci předpisu, jakým je ve vy-
spělých státech zpravidla tzv. Potravní 
kodex, který u všeobecně známých dru-
hů výrobků s místními či mezinárodně 
známými názvy stanovuje přinejmen-
ším surovinovou skladbu výrobku a zá-
kladní technologické zásady. 

  Josef Radoš

S T Á T N Í  Ú S T AV 
N E J V Ě T Š Í M 

Z D R A Ž O VA T E L E M
Státní ústav pro zkoumání potra-

vin při universitě Karlově v Praze XII. 
koná rozbor několika dkg salámu, kte-

rý odebírají orgánové úřadu pro potí-
rání lichvy po venkovských řeznících 
a uzenářích, aby zjistili, zda salám ne-
obsahuje škrobové moučky. Za rozbor 
několika dekagramů salámu, který se 
provádí primitivní cestou politím kyse-
linou borovou, jež stojí několik haléřů, 
účtuje Státní ústav Kč 161,50 a nechává 

si tento peníz zaplatiti prostřednictvím 
rozsudku okresního soudu. Když jsme se 
proti tomu nelidství ohradili, bylo nám 
tímto ústavem briskně odpověděno, že 
nejsme-li spokojeni, můžeme si stěžovati 
u ministerstva zdravotnictví. Takto jed-
ná státní ústav v době bídy a zoufalství 
a účtuje tento horentní obnos (za který 

jest dnešní rodina v hospodářské tísni 
živa 14 dnů), a při tom zkoumá salám od 
několika uzenářů najednou, tudíž nechá-
vá si platiti poplatek, pro který by musel 
býti bezpodmínečně stíhán každý podni-
katel pro lichvu. Žádali jsme, aby Státní 
ústav při Karlově universitě vypočetl, 
jaké vydání má s tímto odborem, kdežto 

odpověď nám zůstal dlužen a omlouvá 
vysoký tento poplatek příslušným naří-
zením. Chudáka živnostníka dovedou 
dnes lichevní úřady proháněti, když dra-
ze nakupuje a proti úřadu samému, který 
tak přemrštěným způsobem živnostníko-
vi účtuje svoji práci, není v republice 
žádného prostředku.  Tb

Vedle slavných zápasníků Souku-
pa, Frištenského, Sekala, Dolejšího 
a dalších jsme měli dalšího vynika-
jícího sportovce pocházejícího z řez-
nicko-uzenářského oboru. Byl to 
berounský chlapec, známý po celém 
světě, boxer František Nekolný. 

František se narodil 26. listopadu 
1907. Svoji přípravu na slavnou boxer-
skou dráhu zahájil získáváním fyzické 
kondice v berounských lesích. Denně, 
za každého počasí, si v rámci přípra-
vy také zaplaval v milované řece Be-
rounce. Ve dvacátých letech se odešel 
učit uzenářem ke svému strýci do Pra-
hy. Drobného blonďáka s podmanivým 
úsměvem však více než uzenářské vý-
robky zajímal box. Po práci běhal od 
svého učebního pána ze Žižkova na 
Smíchov do slavného boxerského klu-
bu, kde také absolvoval první veřejné 
vystoupení v roce 1926. Od té doby mu 
rozhodčí zvedl ruku na znamení vítěz-
ství šestapadesátkrát v 57 amatérských 
zápasech. 

Ve svých devatenácti letech byl již 

znám jako vynikající boxer v celé Ev-
ropě. Boxoval ve velterové váze (do
66 kg). Tehdejší boxerští promotéři vel-
mi usilovali o jeho přízeň, neboť získat 
Nekolného do svého ringu byl zaruče-
ný ekonomický efekt. O úspěších naše-
ho slavného boxera psali i velké české 
novinářské osobnosti jako Karel Čapek 
či František Langer. Zahraniční noviná-
ři pak o něm psali jako o rudém ďáblovi 
nebo blonďaté mlátičce. Toto lichotivé 
přízvisko si vysloužil způsobem boje, 
kdy zasypával svého protivníka rych-
lou smrští tvrdých úderů. 

V roce 1928 byl František Nekolný 
nominován na olympijské hry v Am-
sterodamu. Poté přestoupil do profesi-
onálního ringu, kde vybojoval ve své 
váze titul mistra Evropy, a získal tak 
i ocenění jako nejlepší sportovec ČSR. 
Téhož roku se vydal již jako známý 
evropský šampion na velké turné do 
USA, kde v zápasech s nejlepšími 
domácími boxery zvítězil v šesti ze 
sedmi utkání. Jako borec ve váze do 
66 kg si cvičně zaboxoval i se svým 
idolem, světovým šampionem v těžké 

váze Jackem Dempseyem. V té době 
ho světový tisk označil za nejpopu-
lárnějšího muže Berlína, Paříže nebo 
Londýna. V profesionálním ringu vy-
bojoval 55 vesměs vítězných utkání. 
Patřil do řady výborných českoslo-
venských boxerů, jakými byli Vilém

Jakš, Julius Torma, Bohuslav Něme-
ček a další. 

Práce Nekolného pro naši mladou 
republiku byla v té době srovnatelná 
s prací našich předních politiků. Byl 
prvním českým boxerem, který bojo-
val v nejznámější světové aréně Ma-
dison Square Garden v New Yorku, 
kde porážel nejlepší světové boxery. 
(V roce 1916 zápasil v této hale další 
skvělý český sportovec Gustav Friš-
tenský.)

Bohužel v tomto sportovním odvět-
ví, jehož činnost doprovázely velké 
peníze, začaly fungovat zákulisní ko-
merční intriky, které otrávily Nekolné-
ho natolik, že předčasně ukončil v rin-
gu svoji skvělou kariéru a vrátil se ke 
svému oboru. Dožil v ústraní v Praze 
ve věku 85 let. Paradoxní je, že tohoto 
rytíře neudolali sportovní soupeři, ale 
podlehl intrikám, na které svými rohov-
nickými fi ntami a uměním nestačil.

František Nekolný byl ve svém oko-
lí znám také jako skromný člověk, 
ochotný pomáhat druhým. O dvou je-
ho životních příbězích, nesouvisejících 

s hvězdnou kariérou sportovce, vyprá-
věl pamětník pan Plecitý. 

Jeden z příběhů se stal v nedalekém 
Srbsku, kam Nekolný tréninkově běhá-
val mezi jednotlivými zájezdy. Tehdy 
se tam pěšky vypravila sehrát fotbalo-
vé utkání skupina berounských doros-
tenců. Před vsí jí zahradil cestu muž 
se sekerou v ruce, který byl znám svou 
násilnickou povahou. Zatlačil vylekané 
mladíky do kouta jednoho stavení a se-
kerou je ohrožoval. V kritické chvíli se 
tam objevil Nekolný a nebezpečného 
násilníka odzbrojil.

Druhý příběh se odehrál v Berouně 
u kanálu z řeky Litavky do nedalekého 
mlýna. Sem chodily ženy prát prádlo. 
Přitom jedna z nich spadla do kanálu 
a začala se topit. Křik žen upozornil 
Nekolného, který nedaleko trénoval. 
Ten duchapřítomně skočil do vody 
a dívku vytáhl na břeh.

Bylo všeobecně známo, že slavný 
boxer rád pomáhal. Například když vi-
děl, jak žena nese plné nádoby s vodou 
domů, vzal jí těžký náklad – prý jako 
součást tréninku.   Josef Radoš

Co víme o ostravských klobásách
O S T R AV S K É  K L O B Á S Y  N E D Ě L Á  J E N  Č E R N É  Z A B A R V E N Í  P O V R C H U  P O T R AV I N Á Ř S K Ý M  K U L É R E M

O čem psaly Řeznicko-uzenářské noviny v roce 1935

Blonďatá mlátička – František Nekolný
      Z  B E R O U N A  D O  M A D I S O N  S Q U A R E  G A R D E N

Prudký rozvoj pražské čtvrtě Královské Vinohrady přilákal počátkem 
dvacátého století do této oblasti nejen představitele pražské smetánky, ale 
i několik později slavných řezníků a uzenářů. Patřili mezi ně zejména An-
tonín Chmel, Emanuel Maceška, Richard Hulata, Josef Beránek, dále Seidl, 
Stupka a další.
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Berlín – Na ploše 115 000 čtverečných met-
rů představilo svou produkci a zajímavosti 
během mezinárodního zemědělského a potra-
vinářského veletrhu Grüne Woche na 1600 vy-
stavovatelů ze 67 zemí. Tento veletrh se koná

Co nabízel veletrh Grüne Woche – především od masa
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každoročně v druhé polovině měsíce ledna 
v Berlíně. Letos tomu bylo od 18. do 27. ledna 
a zahajovala jej výjimečně německá kancléř-
ka Angela Merkelová. Veletrh navštívilo přes 
450 tisíc návštěvníků. Letošní hostitelskou 
zemí bylo Holandsko, které se návštěvníkům 
představilo především nabídkou vynikajících 
holandských sýrů a matesů.

Pod patronací českého Ministerstva zeměděl-
ství u české obří chalupy s označením Tsche-
chische Republik letos na veletrhu vystavovala 
potravinářská a šlechtitelská společnost Chov-
servis zaměřená na chov a genetiku skotu, pra-
sat a výrobu uzeniny, fi rma Ceria specializující 
se na bílkovinové koncentráty rostlinného půvo-
du, obalovací a chutící směsi, fi rma Derer Im-
port dovážející české produkty na německý trh 
a fi rma Precimat, která se zabývá ruční výrobou 
trdelníků. Český nápojářský průmysl reprezento-
valy na veletrhu pivovary Holba, Litovel, Zubr, 
minipivovar Rohan a Plzeňský Prazdroj. Stopro-
centní přírodní ovocné šťávy nabídla k ochut-
návkám společnost Vitaminátor. Po celý den 
bylo v českém stánku rušno a k hodování a po-

Tak to je bruselská krajka? A nepřeháníš to, Hujere? Sch.

píjení piva hrála cimbálová muzika Lubomíra 
Smoláka z jižní Moravy. 

O dvě haly dál byla také česká vlajka a zvýraz-
ňovala stánek Tschechien, vybudovaný německou 
fi rmou Dérer se stejným jménem majitele. Ten nám 
představil české fi rmy, které na Grüne Woche pre-
zentovala zase jeho fi rma. Jak nápisy hlásaly, byly 
to Budweiser, Vizovitz, Prager Schinken od fi rmy
LE & CO a Palatschinken, za 5 euro jedna porce. 
Samotný vystavovatel nám prozradil, že v Ně-
mecku žije již hezkých pár desítek let, ale čes-
ky se ještě domluví, jinak personál i návštěvníci 
byli Němci. Většinou si dávali Pražskou šunku 
s Budvarem a na závěr nebyl od věci ani panáček 
vizovických pálenek.

Na veletrhu u stánků jednotlivých zemí pře-
vládala nabídka pečiva, uzenin, sýrů, ale i ovoce, 
a to v různých podobách. Buď to byly kandova-
né a sušené plody nebo ovocné šťávy a mošty. 
Pokud jde o masné výrobky u německých a ra-
kouských převládaly tak zvané špeky a různé 
druhy uzenin. Co země, to jinak chuťově, ale 
i tvarem odlišené šunky a pak i množství zají-
mavých rolád z masa buď dohotovených peče-
ním, nebo uzením. Na ně bylo bohaté zejména 

Německý zástupce fi rmy Dérer se šunkou na 
stánku Tschechien, kde se popíjel Budvar a vi-
zovické pálenky.

Na ofi ciálním českém stánku Tschechische Re-
publik hrála cimbálová muzika Lubomíra Smo-
láka, s níž si rád zazpíval i Jan Veleba, prezident 
AK ČR.

V poslední době se v různých pořadech té-
měř všech sdělovacích prostředků často obje-
vují různé diskuze k jakosti potravinářských 
výrobků. Podíváme-li se blíže, kdo v těchto 
pořadech reprezentuje odborníky-potravi-
náře, nestačíme se divit. Jedná se převážně 
o představitele státní správy, různých zpraco-
vatelských svazů a komor i podnikatelské ve-
řejnosti, kteří nemají základní potravinářské 
vzdělání a nikdy ani v potravinářství nepraco-
vali. Tento nedostatek odbornosti je odrazem 
postupné globalizace v řídící oblasti a skomí-
rání odborného potravinářského školství s vý-
jimkou našich dvou předních vysokých škol 
– Veterinární a farmaceutické univerzity Br-
no a Vysoké školy chemicko-technologické 
v Praze. Zejména ta prvně jmenovaná se díky 
aktivní činnosti Fakulty veterinární hygieny 
a ekologie snaží zacelit chybějící střední od-
borné vzdělání uchazečů o vysokoškolské stu-
dium, které dříve zajišťovala v oboru zpraco-
vání masa převážně Střední průmyslová škola 
technologie masa v Praze.

 Nejvíce prohřešků nacházíme ve smyslu porušo-
vání zásad potravinářské a navazující obchodní eti-
ky. Dovolím si uvést několik křiklavých příkladů.

V televizních zpravodajských pořadech se často 
objevuje jako ilustrace k různým pořadům o zpra-
cování masa šot, kde špatně oblečený míchač sy-
pe do prázdného kutru z velkého papírového pytle 
nějakou sypkou hmotu. Tento obrazový příběh pů-
sobí sám o sobě odpudivě, nehledě na to, že divá-

ka nutně napadne myšlenka, z čeho se dnes masné 
výrobky vlastně vyrábějí. 

Míchač stojící u kutru je oprávněně dobrý ob-
jekt. Zpravidla je však u menších provozoven pre-
zentován tak, že míchač u kutru bez plného víka 
vláčí ruku v díle, což lze dnes vnímat jako hygi-
enický prohřešek. Pryč jsou ty časy, kdy na vol-
noběžných kutrech bylo nutné pomáhat rukou dílo 
v kutru obracet.

V menších jatečních i výrobních objektech bý-
vají často jako ilustrace k článkům do novin a od-
borných časopisů pořizovány fotografi e, na nichž 
nacházíme zcela běžně porezlé visuté dráhy a zá-
věsné vozíky na hotové výrobky. Při tom zavěšené 
hovězí čtvrtě a vepřové půlky bývají nesrovnané, 
a někdy dokonce namačkané na sobě, stejně tak 
jako hotové výrobky. Z těchto obrázků lze mimo 
jiné také vyčíst nedostatečný dohled veterinárně 
hygienické služby.
Často se setkáváme při prezentování masa v ja-

teční či bourárenské úpravě s pózou, kdy pracov-
ník se masa dotýká, nebo se dokonce o něj opírá. 
Jedná se opět o hygienický prohřešek. Dovoluji 
si podotknout, že v dobách mého mládí bylo ne-
správným zvykem při nabízení některých potra-
vinářských výrobků, zejména chleba a masa, před 
zákazníkem výrobek dokonce políbit. Měl to být 
důkaz mimořádné kvality a toho, jak si prodávající 
svého výrobku váží. 

Špatně oblečené potravináře při výrobě najde-
me běžně i v odborných časopisech. Jedná se o ne-
vhodné vzory oblečení pro jednotlivé profese, nej-
častěji bílé pláště s ucouranými šosy. Zde je však 

třeba kvitovat značný pokrok, zejména u velkých 
výrobních závodů. Zdaleka nejhorší situace je však 
u maloobchodních jednotek, zejména obchodních 
řetězců, jejichž podnikové barvy oblečení v někte-
rých případech nekorespondují s potravinářským 
vkusem, a dokonce jsou v rozporu s obchodní eti-
kou. Jako nejkřiklavější příklad lze uvést obleče-
ní pracovníků u prodejních pultů masa v řetězci 
s označením Albert. Jedná se o relativně tmavou 
kombinaci modré a zelené barvy, která by se hodila 
spíše do prodejny železářského zboží.

Také fotografi cké ztvárnění masa a masných vý-
robků, často ve velmi nízkém rozlišení a nevhod-
ných barvách, znetvoří výrobek až do jakéhosi od-
pudivého stavu. 

Nebezpečnější než obrazová prezentace je však 
úskalí mluveného slova. Často se setkáváme se 
špatnými reakcemi na dotazy dobře připravených 
redaktorů v rozhlasových a televizních pořadech. 
Zvláště někteří představitelé potravinářského od-
větví v těchto rozhovorech vysloveně propadají. 
Nejtrapnější to je u ministrů – neodborníků, kteří 
neznají mnohdy ani odbornou terminologii a někdy 
ani strukturu úřadu, který řídí. 

 Jako odstrašující příklad může posloužit úno-
rová debata o jakosti potravin v televizním pořadu 
moderátorky Jílkové „Máte slovo“. I když se říká, 
že demagogie je královna věd, tak diváci obdob-
ných pořadů si takové dávky demagogie nezaslou-
ží. Nechci kritizovat vystoupení úspěšného pod-
nikatele pana Babiše, jehož argumenty a zároveň 
slovník jsou pravděpodobně součástí jakési osobní 
image. Ale hrdé vyjádření zástupce Kosteleckých 

uzenin o vrácení nekvalitního mechanicky oddě-
leného masa (separátu) dodavateli je krajně ne-
profesionální, protože zanechává u diváků nezod-
povězenou otázku, z jakých surovin vlastně tento 
velký závod masné výrobky vyrábí. Také zdůvod-
nění tohoto dovozu nedostatečnou domácí produk-
cí prasat (výroby masa) je trapné. Jsem si vědom 
skutečnosti, že takovéto úlety jsou mnohdy uvádě-
ny nezakořeněnými, stále se měnícími vedoucími 
pracovníky na jednotlivých řídících pozicích, ze-
jména velkých organizací. Seriózní odborníci by 
se neměli podobných pořadů vůbec zúčastňovat, 
a hledat místo pro prezentování svých názorů na 
jiné platformě.

 Pro ilustraci obchodní taktiky si dovolím uvést 
jeden případ z mého mládí. Všichni víme, že bez 
určitého množství vody nebo ledu se nedá zamí-
chat celá řada drobných nebo měkkých uzenář-
ských výrobků. Ale až do období vzniku technic-
ko-hospodářských materiálových norem bývalého 
masného průmyslu bylo v dobrých uzenářských 
provozovnách zásadně nepřípustné mluvit o při-
dávané vodě. Zásadně se používal alternativní vý-
raz „namíchání“. Porovnejme tuto opatrnost s tím, 
jaký neohrabaný technologický a obchodní slovník 
používá současná odborná generace, a to i na ve-
řejnosti.

V souvislosti s uvedenou kritikou vítám některé 
akce pořádané Českým svazem zpracovatelů masa, 
které jednoznačně směřují vedle odborné úrovně 
také ku zvyšování společenské a kulturní úrovně 
členů svazu.

 Josef Radoš

Pozor na mluvené slovo i obrazové ukázky z naší praxe
N E DĚL E J M E  P O T R AV I N ÁŘŮM  O S T U D U  PŘ I  RŮZ N Ý C H  T E L E V I Z N Í C H ,  R O Z H L A S O V Ý C H  Č I  T I S K O V Ý C H  P R E Z E N TA C Í C H

Rumunsko, Německo, Rakousko a Rusko. Co 
země, to mírně odlišné chutě. U obou českých 
stánků se vsadilo na teplou šunku, o níž byl zá-
jem po všechny dny veletrhu.

 Eugenie Línková
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NIŽŠÍ VÝROBA MASA, VYŠŠÍ CENY VÝROBCŮ JATEČNÝCH ZVÍŘAT 
4. čtvrtletí a rok 2012

Ve 4. čtvrtletí 2012 bylo vyrobeno 118 905 tun
masa. Produkce meziročně poklesla o 3,0 %, 
z toho hovězího o 9,0 %, vepřového o 5,9 %, 
a naopak produkce drůbežího vzrostla o 4,9 %. 
Nákup mléka se snížil o 0,9 % na 564 668 tis. 
litrů.

Rok 2012 se vyznačoval poklesem výroby 
hovězího (–8,9 %) a vepřového masa (–8,8 %), 
nárůstem výroby drůbežího masa (+2,7 %), 
vyšším nákupem mléka (+3,4 %) a růstem 
cen zemědělských výrobců jatečných zvířat 
– skotu (+10,0 %), prasat (+17,0 %), drůbe-
že (+4,4 %), na rozdíl od poklesu cen mléka 
(–5,9 %). 

PORÁŽKY A VÝROBA MASA
Ve 4. čtvrtletí 2012 bylo poraženo 59 235 ks 

skotu, meziročně o 8,2 % méně. K poklesu do-
šlo ve všech kategoriích, v nejvýznamnějších 
z nich o 12,2 % u býků a o 4,4 % u krav. Cel-
ková produkce hovězího a telecího masa činila 
16 989 tun. Meziročně klesla o 9,0 %, ve srov-
nání s předcházejícím čtvrtletím byla o 9,0 % 
vyšší.

Počet poražených prasat se snížil na 700 844 ks,
tj. meziročně o 6,1 % méně. Výroba vepřového 
masa klesla na 61 719 tun (o 5,9 %). Vzhledem 
k předcházejícímu čtvrtletí byla o 6,1 % vyšší.

Výroba drůbežího masa dosáhla 40 125 tun 
a byla v porovnání se stejným obdobím předcho-
zího roku o 4,9 % vyšší.

CENY ZEMĚDĚLSKÝCH VÝROBCŮ 
JATEČNÉHO SKOTU,

PRASAT A KUŘAT
Ceny zemědělských výrobců jatečného sko-

tu se ve 4. čtvrtletí meziročně zvýšily ve všech 
kategoriích: u krav o 13,9 %, jalovic o 11,7 %, 
býků o 10,3 % a telat o 3,5 %. Průměrná cena 
jatečných býků v nejvyšších třídách jakosti S, E, 
U byla 47,40 Kč/kg v živém a 86,05 Kč/kg jateč-
ně upraveného těla (JUT).

Rovněž vzrostly ceny zemědělských výrobců 
jatečných prasat, a to o 19,0 %. Výrobci prodávali 
jatečná prasata ve třídách S, E, U za průměrnou 
cenu 35,88 Kč/kg v živé hmotnosti a za 46,04 Kč/
kg v jatečné hmotnosti. 

Ceny zemědělských výrobců jatečných kuřat 
se zvýšily o 8,1 %. Průměrná cena jatečných ku-
řat v I. tř. jakosti byla 24,33 Kč/kg v živém.

ROK 2012 – VÝROBA, CENY 
ZEMĚDĚLSKÝCH VÝROBCŮ, 

ZAHRANIČNÍ OBCHOD
V roce 2012 bylo vyrobeno 458 329 tun ma-

sa, tj. o 5,3 % méně než v roce 2011. V celko-
vém množství bylo zastoupeno 65 244 tun hově-
zího, 469 tun telecího, 239 753 tun vepřového, 
165 tun skopového (z toho 119 jehněčího), 5 tun 
kozího, 80 tun koňského a 152 613 tun drůbeží-
ho masa.

SKOT A HOVĚZÍ MASO
Výroba hovězího masa, včetně telecího, v roce 

2012 dosáhla 65 713 tun (–8,9 %). V kategorii 
býků byl zaznamenán pokles o 14,7 %, u krav 
o 3,4 %. 

Ceny zemědělských výrobců jatečného skotu 
v roce 2012 vzrostly ve všech kategoriích: u krav 
(+13,3 %), jalovic (+10,6 %), býků (+8,3 %) a te-
lat (+3,4 %). Zemědělci prodávali jatečné býky 

Ukazatel
Čtvrtletí/Rok  

4/2011 1/2012 2/2012 3/2012 4/2012

Výroba masa celkem (včetně drůbežího1))

tuny jatečné hmotnosti 122 543 111 785 115 113 112 525 118 905

index2) 92,2 94,9 93,2 93,7 97,0

z toho:

výroba hovězího a telecího masa 18 664 16 754 16 379 15 591 16 989

index2) 91,3 92,6 90,9 89,9 91,0

výroba vepřového masa 65 574 60 018 59 849 58 166 61 719

index2) 91,4 90,8 88,9 91,0 94,1

výroba skopového a kozího masa 39 42 41 42 46

index2) 88,0 174,0 70,7 100,5 118,1

výroba drůbežího masa1) 38 244 34 956 38 823 38 710 40 125

index2) 94,1 104,0 101,9 100,0 104,9
  

Tabulka:  Výroba masa*)

*) Výroba masa zahrnuje údaje za všechna porážková místa v ČR.
1)  Bez drobů (nařízení Evropského parlamentu a Rady (ES) č. 1165/2008 o statistice chovu

hospodářských zvířat a produkce masa)
2) Index: stejné období předchozího roku = 100

nejvyšších tříd jakosti S, E, U za průměrnou cenu 
46,42 Kč za kg živé hmotnosti a 84,22 Kč za kg 
JUT (minimální cena byla 81,35 Kč/kg v lednu, 
maximální 86,11 Kč/kg v říjnu). 

Podle předběžných výsledků vykázal zahra-
niční obchod1) s živým skotem v období od pro-
since 2011 do listopadu 2012 kladnou bilanci
62 009 tun. Dovoz činil pouze 516 tun (–17,0 %), 
zatímco vývoz dosáhl 62 525 tun (+20,1 %). Na 
zvýšeném vývozu se nejvíce podílela zvířata ur-
čená k porážce (+41,1 %), kterých bylo vyveze-

no o 20 646 ks více než v předcházejícím roce. 
Hlavním obchodním partnerem pro vývoz živého 
skotu bylo Rakousko.

V zahraničním obchodě1) s hovězím masem 
převažoval dovoz nad vývozem o 10 648 tun.
Dovoz hovězího masa klesl na 18 685 tun 
(–16,9 %), zatímco vývoz zůstal na téměř stejné 
úrovni a činil 8 037 tun (–0,5 %). S hovězím ma-
sem se obchodovalo oběma směry s Německem, 
Rakouskem, na straně dovozu převládalo Polsko, 
na straně vývozu Slovensko.

PRASATA
A VEPŘOVÉ MASO

Výroba vepřového masa se v roce 2012 snížila 
na 239 753 tun (–8,8 %).

Ceny zemědělských výrobců jatečných prasat 
v roce 2012 vzrostly o 17,0 %. Zemědělci pro-
dávali jatečná prasata nejvyšších tříd jakosti S, 
E, a U za průměrnou cenu 33,26 Kč za kg v ži-
vém a 42,78 Kč za kg v jatečné hmotnosti (mini-
mální cena 39,83 Kč/kg byla v únoru, maximální
46,40 Kč/kg byla v říjnu). 

Schodek zahraničního obchodu1) s živý-
mi prasaty v období od prosince 2011 do lis-
topadu 2012 byl 9 035 tun. Dovezeno bylo
29 883 tun (+30,7 %), vyvezeno 20 848 tun 
(–11,3 %) živých prasat. Na rostoucím dovozu 
se podílela jak prasata do 50 kg (převážně sela-
ta o průměrné hmotnosti 25,6 kg), tak i prasata 
nad 50 kg (převážně určená k porážce o průměr-
né hmotnosti 106,2 kg). Selat bylo dovezeno
522,8 tis. ks (+6,9 %), jatečných prasat 16 346 tun 
(+63,0 %). Vývoz jatečných prasat klesl o 11,2 % 
(na 19 423 tun), zatímco vývoz selat narostl na 
trojnásobek (na 33,6 tis. ks). Selata se dovážela 
hlavně z Dánska, Německa, Nizozemí, jatečná 
prasata se vyvážela do Maďarska a na Slovensko.

Záporná bilance zahraničního obchodu1) s vep-
řovým masem (–187 589 tun) představovala 
225 444 tun (+5,1 %) dovezeného a 37 856 tun 
(–4,3 %) vyvezeného vepřového masa. Domi-
nantní postavení v dovozu vepřového masa zau-
jímalo Německo, ve vývozu Slovensko.

DRŮBEŽ A DRŮBEŽÍ MASO
Výroba drůbežího masa se v roce 2012 zvýšila 

na 152 613 tun (+2,7 %).
Ceny zemědělských výrobců jatečných kuřat 

v roce 2012 byly o 4,4 % vyšší než v roce 2011. 
Průměrná cena jatečných kuřat I. třídy jakosti by-
la 23,08 Kč za kg živé hmotnosti (minimální cena 
22,35 Kč/kg byla v červnu, maximální 24,66 Kč/
kg v prosinci).

Zahraniční obchod1) s živou drůbeží v obdo-
bí od prosince 2011 do listopadu 2012 vykázal 
kladnou bilanci 32 489 tun, z toho dovoz činil
5 366 tun (–1,0 %) a vývoz 37 854 tun (–8,8 %). 
Podstatnou část obchodu s živou drůbeží tvoři-
la kategorie do 185 g, tj. obchod s jednodenními 
mláďaty. Jednodenních kuřat nosného i masného 
typu bylo dovezeno 18 267 tis. ks (–7,1 %), vy-
vezeno 78 567 tis. ks (–0,4 %). Drůbeže určené 
k porážce bylo dovezeno 3 873 tun (–13,9 %), 
vyvezeno 32 478 tun (–14,4 %). Oběma směry 
se s živou drůbeží obchodovalo se Slovenskem, 
jednodenní kuřata se dále dovážela z Německa 
a vyvážela do Rumunska, na Ukrajinu a do Pol-
ska, jatečná drůbež se vyvážela také do Německa 
a Polska.

Bilance zahraničního obchodu1) s drůbežím 
masem byla záporná (–70 692 tun). Dovoz do-
sáhl 100 359 tun (+9,3 %), vývoz 29 667 tun 
(+16,8 %). Drůbeží maso se dováželo z Polska, 
ale také z Brazílie, nejvíce se ho vyvezlo na Slo-
vensko.

Český statistický úřad

1)  Do obchodu se zeměmi EU (Intrastat) nejsou zahrnuty 
obchodní operace realizované osobami, které nejsou 
registrované k DPH. Povinnost vykazovat pro Intrastat 
nemají ani zpravodajské jednotky s roční hodnotou 
odeslání a přijetí pod osvobozujícím prahem 8 mil. Kč.
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inovace  spolehlivost  vždy na špici

Milník v technologii sponování 
   

Automaticky produktivní.
FCA 160

Informace: www.polyclip.com/5101
contact@polyclip.cz 

NOVINKA !

Navštivte nás ! 

Hala 8 · stánek B 92 

Ještě rychlejší  – 160 taktů za minutu

S ještě větším rozsahem – pro kalibry 
od 38 do 160 mm

Automatická samoregulace procesu

 První sponovací automat s centrálním 
mazáním

Krátká zaoblení konců výrobků – více 
plátků pro nářez

 

Novidade: 

Pavilhão 11Naskenujte QR-kód 

a získejte více 

informací!

Taste the Trends.

IFFA je místem setkávání číslo 1, pokud se jedná 

o trendy v oblasti průmyslového a řemeslného 

zpracování a uvádění masných a uzenářských 

výrobků na trh. Nenechte si ujít světové uvedení 

inovativních technologií a produktů.  

www.iffa.com
info@messefrankfurt.cz

Tel. +420 233 355 246

Číslo 1 masného průmyslu
Frankfurt nad Mohanem, 4. –  9. 5. 2013

Novinka:

Hala 11


