
nisterstva zemědělství, pro-
bíhá ve všech krajích České 
republiky a soutěžit mohou 
producenti malých a střed-
ních zemědělských nebo 
potravinářských podniků. 
Držiteli značky jsou převážně 
mikropodniky do 10 zaměst-
nanců (67 %) a malé podniky 
s počtem do 50 zaměstnanců 
(25 %), pouze v 8 % se jedná 
o společnosti, které zaměst-

návají 51 - 250 zaměstnanců. 
Oceněný výrobek pak získává 
právo užívat značku zdarma 
po dobu čtyř let.

Státní zemědělský in-
tervenční fond, který tuto 
značku spravuje, využívá 
v propagaci oceněných regi-
onálních výrobků řadu akti-
vit, mezi něž patří i product 
placement v oblíbených 
televizních pořadech, moti-

vační soutěže či ochutnávky 
v regionech.

„Otázka kvality potravin 
patří mezi naše priority, kdy 
prostřednictvím značek kva-
lity KLASA, Regionální potra-
vina, biolist, biozebra, Chrá-
něné zeměpisné označení 
(CHZO), Chráněné označení 
původu (CHZP) a Zaručená 
tradiční specialita (ZTS) se-
znamujeme veřejnost s kva-

litní a lokální potravinářskou 
produkcí. K tématu kvality 
potravin se váže i otevření 
prodejny Naše síťovka v Pra-
ze v ulici Štěpánská, kde si 
spotřebitelé mohou zakoupit 
kvalitní regionální výrobky 
ověnčené značkami kvality, 
včetně značky Regionální po-
travina,“ říká generální ředi-
tel SZIF Petr Dlouhý.

(egi)

Větší 

optimismus 

v obchodech

Zeleninou 

ke zlepšení 

zdraví

Vítězové 

národní 

soutěže

Chléb 

roku 

2024

33 37 52 

Potravinářský
obzorNOVINY PRO ČESKÉ POTRAVINÁŘE A SPOTŘEBITELE

4/2024

Značky kvality dávají punc jedinečnosti

„Tento rok byl rekordní jak 
v počtu přihlášených pro-
ducentů, tak jejich výrobků. 
O získání ocenění Regionál-
ní potravina zabojovalo 470 
výrobců s více než 1 850 
produkty, což je dvojnásobek 
ve srovnání s prvním roční-
kem soutěže,“ uvedla Kate-
řina Ratajová, ředitelka Od-
boru administrace podpory 
kvalitních potravin Státního 
zemědělského intervenčního 
fondu. Nejvíce zájemců bylo 
z Ústeckého a Středočeského 
kraje a v nejvyhledávanější 
kategorii Alkoholické a neal-
koholické nápoj bylo celkově 
přihlášeno 333 výrobků.

Klíčový přínos ocenění 
značkou je především v ob-
lasti ekonomické a agroen-
vironmentální. Cílem sou-
těže je podpora domácích 
producentů lokálních po-
travin a motivace zákazníků 
k jejich vyhledávání na pul-
tech obchodů, farmářských 
trzích či přímo u výrobců. 
Vítězové minulých ročníků 
soutěže potvrzují, že získání 
ocenění značkou má pozi-
tivní vliv na zvýšení poptáv-
ky a prodeje jejich výrobků. 
Z posledního měření vyplývá, 
že dle 82 procent oslovených 

výrobců jejich oceněný výro-
bek lidé více nakupují a za-
znamenali i vyšší poptávku.

„Značka Regionální po-
travina výrobcům pomáhá 
zvyšovat prestiž, odlišit se 
od konkurence a zviditelnit 
se. To jim otevírá cestu k no-
vým obchodním příležitos-
tem a k navázání kontaktů 
s ostatními výrobci. Zároveň 
jim přináší důvěru zákazní-
ků. Nejedná se pouze a jen 
o udělení značky, ale o celý 
program na podporu prode-
je lokálních potravin, včetně 
propagačních a mediálních 
kampaní, prodejních akcí 
s výrobci, značení v místech 
prodeje a spolupráce při 
prezentaci na domácích i za-
hraničních výstavách. Oce-
něný výrobek je „chloubou" 
nejen pro samotného výrob-
ce, ale zároveň reprezentu-
je i daný kraj, a to nejenom 
v České republice,“ doplnila 
Kateřina Ratajová. „Právě 
pomoc s propagací lokálních 
produktů, šíření povědomí 
o kvalitě místních potravin 
a podpora regionální výroby 
je hlavním smyslem soutěže,“ 
potvrdila Ratajová. 

Soutěž Regionální potra-
vina, která je projektem Mi-

Snímek představuje vítěze v spoutěži Regionální potravina Královehradeckého kraje.

Letošní 15. ročník soutěže o ocenění 
značkou kvality Regionální potravina 
potvrdil, že tato prestižní značka je nejen 
symbolem prověřených kvalitních lokál-
ních produktů, ale také žádanou pomocí 
v propagaci regionální produkce. Značka 
Regionální potravina představuje punc 
nejvyšší kvality, regionality a tradice.

vé 

ní 

že

u 

ní 
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„Děkujeme moc za ocenění, 
kterého si velice vážíme a je 
nám ctí užívat značku Regio-
nální potravina na našem les-
ním medu. Je to ocenění naší 
práce a zároveň našich pro-
duktů, které s láskou ke vče-
lám vytváříme. Ocenění je 
pro nás důkazem, že jsme se 
vydali správnou cestou a že je 
naše práce tvůrčí a smyslupl-
ná,“ říká paní Simona Adam-
cová z Včelí farmy Rokytník, 
vítězka letošního ročníku 

Ocenění značkou kvality Regionální potravina Královéhradec-
kého kraje si z rukou ředitele Regionálního odboru SZIF Aleše 
Sobela a náměstka ministra zemědělství Radka Lanče převzalo 
na slavnostním vyhlášení v rámci Festivalu Královéhradeckého 
kraje devět producentů. Ze 146 produktů od 35 místních výrobců 
uspěl například kozí sýr z Krkonoš, neϐiltrovaný ležák z měšťan-
ského pivovaru a med z chráněné krajinné oblasti Broumovsko.

V Královéhradeckém kraji je 9 vítězů 
se značkou Regionální potravina

Značku Regionální potravina Královéhradeckého kraje roku 2024 získaly tyto 
výrobky:

KATEGORIE VÝROBEK A VÝROBCE

Masné výrobky 
tepelně 
opracované

ŠUNKA S MEDEM
JOSEFOVSKÁ UZENINA

Masné výrobky 
trvanlivé, tepelně 
neopracované, 
konzervy 
a polokonzervy

STRIPLOIN VYZRÁLÝ 56 DNÍ
MGR. JAKUB ERLER
NAŠE HOSPODÁŘSTVÍ

Sýry včetně 
tvarohu

KOZÍ SÝR Z FARMY
KRKONOŠSKÁ KOZÍ FARMA

Mléčné výrobky 
ostatní

SMETÁNKOVÝ MLS ČOKO POLEVA
PAVLÍNA PÁCHOVÁ
FARMA POD LIPOU

Pekařské výrobky 
včetně těstovin

PETRÁČKOVY HOŘICKÉ TRUBIČKY SYPANÉ
PETRÁČKOVY HOŘICKÉ TRUBIČKY

Cukrářské výrobky 
včetně cukrovinek

MEDOVNÍK
PINK ROSES ORIGINAL
PINK ROSES CAFE

Alkoholické 
a nealkoholické 
nápoje

KLENOT 12 LEŽÁK NEFILTROVANÝ
KRÁLOVÉHRADECKÝ MĚŠŤANSKÝ PIVOVAR
PIVOVAR HRADECKÝ KLENOT

Ovoce a zelenina 
v čerstvé nebo 
zpracované formě

FRYDRYCHOVY KŘÍŽALY Z FARMY TOPAZ
MIROSLAV FRYDRYCH
RODINNÁ OVOCNÁŘSKÁ FARMA MIROSLAV 
FRYDRYCH

Ostatní ROKYTNICKÝ LESNÍ MED KVĚTOVÝ
SIMONA ADAMCOVÁ
VČELÍ FARMA ROKYTNÍK

soutěže Regionální potravi-
na Královéhradeckého kraje 
s výrobkem Rokytnický lesní 
med květový.

„Druhá výhra v této pres-
tižní soutěži nám udělala 
nesmírnou radost. Jsme moc 
rádi, že po 4 letech se nám 
to opět v nabité konkurenci 
podařilo. Zůstat mezi nejlep-

šími potravináři je pro nás 
velká čest," říká pan Jakub 
Erler, několikanásobný vítěz 
soutěže Regionální potravi-
na Královéhradeckého kraje 
v kategorii Masné výrobky 
trvanlivé.

Ve spolupráci  s tiskovým 
oddělením SZIF: Fugenie 

Línková

Rakouské cibulové slavnosti s dobrotami regionu
V rakouském lázeňském městečku Laa an der Thaya, nedaleko 
česko-rakouských hranic a jen 50 minut jízdy z Brna, méně než 
3 hodiny jízdy z Prahy, se uskutečnil další ročník slavných „Ci-
bulových slavností". Tyto vyhlášené slavnosti proběhly od pátku 
16. do neděle 18. srpna.  Na náměstí v Laa an der Thaya se opět 
představili místní farmáři, přímí prodejci, restaurace a vystavo-
vatelé spolu s bohatým hudebním programem.

Byli jsme  při tom a jelikož byl 
po návratu už den  uzávěrky 
srpnového vydání, podrob-
ně  se tam  reportáží vrátíme 
v říjnovém čísle. Byla to totiž 
jako každoročně neskutečná 
paráda. Mezi kapelami, které 
v rámci oslav vystoupily, byly  

např. „Die Edlseer“, „Kurt El-
sasser & Melanie Payer“, „The 
Magic of ABBA“, „KORNFELD 
& BAND“, a živý program ORF 
Radio 4/4 s úžasnými hostu-
jícími hvězdami. Návštěvníky 
samozřejmě potěšily i regio-
nální dechovky.

Vídeň na talíři

Slavnosti přinášejí tradič-
ně bohatý program pro ce-
lou rodinu včetně různých 
výstav, jako např. „Vídeň 
na talíři" v podání, jak do-
razila rakouská kuchyně 
na Moravu, dále výstavy 
historických traktorů, regi-
onálních potravin, kočárů 
nebo muzeum piva na hra-
dě Laa. Po celý víkend bylo 
návštěvníkům k dispozici 
bohaté regionální občer-
stvení, různé ochutnávky 
a stánky s regionálními 
produkty, a trhy s místními 

tradičními výrobky. Pro děti 
byl připravený zábavný do-
provodný program a taneč-
ní vystoupení. Ti, kteří se 
zajímají o historii, si  mohli 

pod vedením průvodce pro-
hlédnout historickou část 
Laa a navštívit cibulové pole 
taxíkem. Pro zájemce byl 
připraven zdarma také au-

tobusový výlet s prohlídkou 
vesnice Gaubitsch.

Soutěž v loupání cibule 
a ve štafetovém  běhu

Vedle hlavního večerního hu-
debního programu na náměs-
tí v Laa byla vrcholem oslav, 
které nesou své jméno „Zwie-
belfest" (Cibulové slavnosti), 
sobotní soutěž v loupání ci-
bule od 14.00 hodin. Celý re-
gion je znám nejen díky vínu, 
ale také díky pěstování cibule. 
Nedělní program slavností 
pak doplnil od 15.00 hodin 
populární „Cibulový štafetový 
běh“. Vstup na Cibulové slav-
nosti je jako vždy zdarma.

Ondřej Hampl 
a Eugenie Línková

Vyhlášená kvalita cibule z oblasti Laa
Cibule je známá jako tajná královna kuchyně. Jako léčivá rostlina, koření a zelenina je 

známá již více než 5 000 let. Vysoká kvalita cibule pěstované v regionu Laa je dnes již všeo-

becně známá a uznávaná. Pěstování cibule zde má již více než 80letou tradici. Tato typická 

plodina Weinviertelu se zde pěstuje na více než 300 hektarech a prodává se a zpracovává 

po celém Rakousku a vyváží se také do sousedních zemí. Hlavním důvodem vysoké kvality 

cibule z oblasti Laa jsou specifi cké půdní podmínky v regionu Land um Laa. Černá písči-

tá půda je pro pěstování cibule ideální. Co je zajímavé, že oblast Land um Laa záměrně 

nevyužívá umělé zavlažování, ale spoléhá jen na přirozené dešťové srážky. Díky tomu roste 

cibule pomaleji, je pevnější, jemně vláknitá a mnohem trvanlivější a odolnější. Mírné klima 

v regionu je dalším faktorem, který přispívá k tomu, že se zde cibuli daří. V oblasti Laa se 

pěstuje především žlutá cibule a asi na 20 % plochy červená cibule.
Děvčata prezentovala cibuli upletenou do kola.

Běh s cibulí
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Editorial

Nápady s vlivem na pest-
rost jídelníčku

I v tomto čísle magazínu  
se ukazuje díky reportá-
žím, ale i inzerci, jak češ-
tí potravináři mají vliv 
na pestrost našeho jídel-
níčku. Ukázkou je třeba  
nový příspěvek k dobré-
mu průběhu  rekonva-
lescence, ale i posilování imunitního systému od české 
mlékárny Olma. Jde o nový výrobek Protein mléko, 
které  je obohacené čerstvou mléčnou bílkovinou zís-
kanou ϐiltrací čerstvě nadojeného mléka a to přímo 
ve výrobním závodě. Zpracovává se navíc pouze mléko 
výběrové kvality denně sváženého z regionu Moravy.  
Díky tomu si produkt zachovává čistou mléčnou chuť 
bez nežádoucích pachutí. Má nízký obsah tuku, vysoký, 
ovšem nijak přemrštěný obsah bílkovin a je zdrojem 
vápníku. Je ošetřeno vysokou pasterací a homogenizo-
váno. Je určeno široké skupině zákazníků od sportov-
ců, jimž pomáhá k regeneraci svalů, až po seniory a  
přispívá i k dobrému vývoji  starších, rostoucích děti. 
I pro ně je tu v čísle ale velké lákadlo. Projekt Penamu 
Dinoo svými dobrotami totiž navázal na stejnojmenný, 
zábavně edukativní seriál na Youtube. Pro malé dino-
saurology je připravená celá škála  zdravých dobrůtek.

Do třetice jmenujme ale i ϐirmu Vodňanská drůběž, kte-
rá vymýšlí pestrou škálu  jídel, co jsou hotová za pár mi-
nut a taky  samozřejmě  lahůdky na grilovačku. A k tomu 
je zejména dobrá zelenina, u níž s odborníkem  z Men-
delovy univerzity zase dáváme k dobru poznatky, v čem 
je zelenina unikátní svými účinkym, a co jíst, když chce-
me podpořit pestrost jídleníčku, ale hlavně  konzumovat 
denně zdravou stravu.

A jelikož jdeme s dobou, a sledujeme i vývoj  nové tech-
niky, která usnadňuje práci i v potravinážství, i to je v čís-
le k úvaze. Firma Fanuc o tom ví své a na nedávném ve-
letrhu, kde představila různé  varianty těchto ocelových 
pomocníků, byl o roboty  hlavně  do potravinářských pro-
vozů, ale i do velkoprodejen s potravinami velký zájem. 
Byli jsme  na místě činu, jak se říká, a to nejen  tady, ale 
přinášíme  v magazínu i nejžhavější novinky  ze Štrasbur-
ku, kde  se rozdávaly karty, kdo  z nových europoslanců 
v jakém  výboru bude dál působit  a jaké budou představy 
o novém  směrování oboru  agrárně potravinářského.

Zatím víme s určitostí, že peníze z celkového balíku EU  
budou do zemědělství směřovat dál omezeně.  Konkrétně 
jen  ze třetiny, ač dřív se  vyplatilo zemědělským komisa-
řům Fischlerovi rodem z Rakouska a Ficher Boel ze Švéd-
ska (oba po generace ze selských rodů vyznávajících jak 
pozemské, tak i biblické hodnoty), vybojovat vždy půlku.  
Diskutovat s nimi bylo taky vždy velkou vzpruhou. A tak 
stupňovat dovozy potravin, a tím de fakto omezovat do-
mácí produkci se nevyplácí, a ví o tom jasně zemědělci 
napříč sedmadvacítkou a proto i protestují a zřejmě  bu-
dou i dál. Na jedné straně Green Deal by rád omezil pu-
tování potravin světem, ale dovozy  z jiných kontinentů  
nemají slábnout, ale zřejmě posílí. Tyto absurdity budou 
noví europoslanci ale věřme řešit s rozmyslem, a  tak jim 
v tom jen držme palce.

A že se optimismus někdy i vyplácí a je na místě, o tom 
taky v čísle máme a to na dvoustraně  Svazu obchodu 
a cestovního ruchu, ve zkratce SOCR. V jednotlivých 
výstupech  se odborníci vyjadřují k vývoji cen  v potra-
vinářských obchodech. Je proto dobré  doslova v tomto 
úvodníku i vypíchnout tři zasadní zjistění. Díky tomu, že 
zejména u potravin ceny již půl roku klesají, roste objem 
nákupů i jejich frekvence. Lidé se také vracejí ke kvalit-
nějšímu zboží a rádi si za kvalitu připlatí. Naopak nechtějí 
platit za značkové zboží, a tak dále roste podíl privátních 
značek. V roce 2020 tvořily privátní značky 22 % všech 
prodejů potravin a drogerie, aktuálně dnes  je to již 28 % 
a podíl dál roste.

Stále méně se taky vyplácí jezdit nakupovat za hranice 
státu, hlavně do Polska, ale i Německa  a naše české ϐir-
my  také garantují jasně i kvalitu potravin, kde je přes-
ně  deklarované složení.  Přísnost kontrolních orgánů  je 
na místě  a  SVS a SZPI  i ČOI tak dávájí ve svých sledová-
ních jasně najevo, že nesleví ze svých požadavků, a co ne-
bude tak zvaně v normě dle našich přísných odborných 
nařízení, tak  toto zboží by mělo putovat nemilosrdně 
zpět. A to jak  do  zemí, kde tyto normy se buď  až tak 
přísně nedodržují, a  nebo jsou  daleko volnější. To je 
ke škodě jen a jen našemu zdraví a je dobré si je i po této 
stránce hlídat.

  Eugenie Línková
šéfredaktorka 

Čas prokáže, zda bylo správné sloučit  
zemědělský a potravinářský výzkum
Ministerstvo zemědělství (MZe) předložilo 
k projednání vládě materiál o sloučení ně-
kterých veřejných výzkumných ústavů, které 
pod něj spadají. Od příštího roku by se měl 
Výzkumný ústav zemědělské techniky a Vý-
zkumný ústav potravinářský Praha sloučit 
pod jednotnou hlavičku Výzkumného ústavu 
rostlinné výroby. Vědecké projekty budou 
po změně pokračovat a integrace bude zna-
menat úsporu pro státní rozpočet.

„Předpokládáme, že slou-
čením výzkumných ústavů 
ušetříme zejména na nákupu 
materiálu, na službách a také 
na provozních a režijních ná-
kladech. Podle předběžných 
odhadů by mohlo jít o úspory 
v řádu milionů korun ročně. 
Úspory budeme postupně 
analyzovat a upřesňovat 
na základě jednání týmů, ko-
ordinujících proces sloučení. 
Zároveň je pro nás důležité, 
že výzkum bude pokračovat,“ 

řekl ministr zemědělství Ma-
rek Výborný (KDU-ČSL).
Řízení ústavů bude efek-

tivnější a racionálnější. Místa 
všech vědeckých pracovníků 
zůstanou zachovaná, ten-
to krok tak neohrozí žádný 
z výzkumů. Také v budoucnu 
počítá MZe s novými pro-
jekty v oblasti potravinář-
ství i zemědělské techniky. 
Po sloučení bude naopak 
pro menší výzkumné týmy 
snazší zapojovat se do mezi-

národních projektů, podpoří 
je totiž silnější výzkumná in-
frastruktura, míní  pracovníci 
MZe

„Současně také plníme 
programové prohlášení vlá-
dy, v němž jsme se zavázali 
zaměřit na efektivitu resort-
ních výzkumných organizací. 
Sloučením tří pracovišť pod 
jedno totiž kromě úspory 
prostředků na jejich provoz 
také budeme moci cíleněji 
využívat podporu na výzku-
mu,“ uvedl ministr Výborný

Spojení tří výzkumných in-
stitucí je rozvrženo do dvou 
fází. První potrvá do konce 
letošního roku, aby se od 1. 
ledna 2025 mohly instituce 
formálně sloučit. Následovat 
bude dvouletá konsolidační 
fáze fyzických a materiálních 
změn. MZe k tomuto účelu 
vytvořilo koordinační tým 
tvořený zástupci minister-
stva, ředitelů všech tří vý-
zkumných ústavů, předsedů 

jejich dozorčích rad a dalších 
přizvaných zástupců.

Ministr Výborný v minu-
lých měsících navštívil všech-
ny výzkumné instituce, které 
spadají pod  MZe. Jednal s je-
jich vedeními a seznámil se 
s výzkumnými projekty. Při 
plánování integrace výzkum-
ných institucí MZe vycházelo 
z jasných dat, od velikosti 
jednotlivých výzkumných 
pracovišť, aktuálních  výzku-
mů a jejich přínosů až po za-
pojení do mezinárodních 
projektů. S ohledem na ra-
cionalizaci a efektivitu bylo 
rozhodnuto o sloučení dvou 
jmenovaných  výzkumných 
ústavů pod Výzkumný ústav 
rostlinné výroby. Tam podle 
sdělení některých pracovní-
ků došlo k podstatnému sní-
žení počtu zaměstnanců, a to 
i některých letitých výzkum-
níků, co  znamenali velký pří-
nos pro vědu  a společnost.

(egi)

Prazdroj loni odvedl nejvíce peněz na daních
Plzeňský Prazdroj loni mírně zvýšil své 
celkové prodeje na domácím trhu a v za-
hraničí. Hospodářský růst se promítl 
do tržeb a umožnil společnosti odevzdat 
do státní pokladny historicky nejvyšší pří-
spěvek ve výši 6,2 miliardy korun. Rekord-
ní byly také investice do rozvoje pivovarů, 
které dosáhly téměř 2 miliardy korun.

„Jakkoliv byl loňský rok ná-
ročný, podařilo se nám do-
sáhnout dobrých výsledků. 
A to nejen co se týče prodejů 
našich piv, ale i v dalších ob-
lastech. Výrazně jsme inves-
tovali do rozvoje české pivní 
kultury i do inovací v našich 
pivovarech. Zásadní kroky 
jsme pak udělali i na cestě 
k udržitelnosti, a to jak přímo 
v pivovarech, tak i ve spo-
lupráci s našimi dodavateli 
a odběrateli v celém pivním 
řetězci,“ říká Dragos Con-
stantinescu, generální ředitel 
Plzeňského Prazdroje.

Export tvoří převážně 
ležák Pilsner Urquell

Na domácím trhu Prazdroj 
loni zvýšil prodeje o 1,2 pro-
centa na 7,4 milionu hektoli-
trů piv. Meziroční růst pivo-
var zaznamenal v obchodech 
i v hospodách. Za úspěchem 
stojí zejména trvalá podpora, 
kterou věnuje hospodským, 
péči o pivo i čepování. Prodeje 

v zahraničí loni mírně klesly 
o 0,6 % na 5,1 milionu hekto-
litrů. Export, tvořený převáž-
ně ležákem Pilsner Urquell, 
který se vyrábí pouze v Plzni, 
dosáhl 1,8 milionu hektolitrů. 
Zbytek tvořila licenční výroba 
Kozla. Největšími exportní-
mi teritorii byly Slovensko, 
Německo, Polsko, ale také 
Jižní Korea, Maďarsko nebo 
Nizozemí, naopak do Ruska 
a Běloruska od začátku války 
na Ukrajině Plzeňský Prazdroj 
nevyváží.
Čtvrtinu exportu tvořilo 

sudové a tankové pivo, tři 
čtvrtiny pak pivo v lahvích 
a plechovkách. Celkové loňské 
prodeje Prazdroje tak o nece-
lé půl procento přesáhly rok 
2022 a součet domácích i za-
hraničních prodejů dosáhl 
12,5 milionu hektolitrů piv.

Největší plátce daní 
z příjmu v Česku

Loňské tržby činily 21,6 mi-
liardy korun, výsledek hos-

podaření po zdanění byl 5,9 
miliardy korun. Díky hos-
podářskému růstu přispěl 
Prazdroj v loňském roce re-
kordní částkou do českého 
státního rozpočtu. „Odvedli 
jsme na daních celkem 6,2 
miliardy korun, z toho 1,5 
miliardy korun na dani z pří-
jmu. Prazdroj se tak opět 
zařadil mezi největší plátce 
daní z příjmu v Česku,“ dodá-
vá Dragos Constantinescu.

Investice do českých 
hospod a restaurací

Vedle toho pivovar loni in-
vestoval téměř půl miliardy 

korun do českých hospod 
a restaurací, kterým syste-
maticky pomáhá ϐinančně 
i materiálně s vybavením. 
„Podnikům dodáváme vý-
čepy, tanky, předzahrádky 
nebo sklenice. Pomáháme 
jim i se vzhledem, spoluϐi-
nancujeme nové fasády nebo 
vylepšení interiérů. A nabí-
zíme jim také rozsáhlý roz-
vojový program, který hos-
podským pomáhá v mnoha 
oblastech: s ekonomikou 
provozu, skladbou menu, 
obsluhou, péčí o pivo nebo 
s propagací,“ říká obchodní 
ředitel Prazdroje Roman Tr-
zaskalik.  (egi)
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Od druhého do sedma-
dvacátého října se bude ko-
nat v Praze a Brně festival 
Restaurant Week. Mohla 
byste přiblížit jeho hlavní 
cíle? Na jakém principu je 
založen?
Festival si klade za cíl ukázat, 
že Praha je plná světových 
chutí a není třeba cestovat 
daleko, abyste ochutnali celý 
svět. V rámci festivalu ochut-
náte jídla od Jižní Ameriky 
přes Indii, Francii až po Itálii. 
Během návštěvy pražských 
restaurací, které se na festi-
valu podílejí, projdete kuli-
nářskou cestu kolem světa, 
aniž byste museli balit kufry.

Festival funguje tak, že si 
zakoupíte vstupenku za 490 
nebo 790 Kč a navštívíte vy-
branou restauraci, kde vám 
bude nabídnuto speciální 
tříchodové menu. Tato menu 
jsou vytvořena výhradně pro 
festival a nabízejí možnost 
ochutnat jídla, která byste 
v daných restauracích běžně 
nevyzkoušeli. Pro restaurace 
je festival zároveň pozvánkou 
pro nové návštěvníky.

Historie festivalu je stará 
již přes třicet let. Jak vlast-
ně tato myšlenka vznikla?
Myšlenka pochází z New Yor-
ku, kde s ní přišel jistý pán 
Tim Zagat spolu s restauraté-
rem Joe Baumem. Pokud vám 

něco říká The Zagat (věhlas-
ný newyorský průvodce), 
možná víte, že v Americe je 
tento festival velmi oblíbený. 
Na evropském kontinentu 
jej můžete navštívit v Polsku, 
v České republice a v budouc-
nu i v Německu. To, co zača-
lo jako týdenní akce, se stalo 
měsícem speciálních nabídek 
a skvělého jídla po celém 
městě. Restaurant Week měl 
tak velký úspěch, že se rychle 
rozšířil do měst po celé zemi, 
a týden restaurací se stal ná-
rodním fenoménem. 

Před dvěma lety se dostal 
vaší zásluhou i do České 
republiky. S jakým se u nás 
setkal ohlasem?
Festival se setkává s velmi 
pozitivní odezvou, protože 
se jej účastní kvalitní podni-
ky a zároveň v České repub-
lice chyběl produkt jako je 
Restaurant Week. Hosté jsou 
zvyklí, že tento festival je 
skvělým způsobem, jak ob-
jevovat nové podniky. Mno-
ho návštěvníků se festivalu 
účastní opakovaně, například 
třikrát až pětkrát během 
jeho trvání. Letos očekáváme 
účast kolem padesáti restau-

rací v Praze a deset až pat-
náct restaurací v Brně.

Předpokládám, že nej-
větší zájem je o již renomo-
vané restaurace. Ale co ty, 
které ještě takové renomé 
nemají? I o ty je zájem? Bu-
dou mít co nabídnout?
Máte částečně pravdu, napří-
klad Next Door Zdeňka Pohl-
reicha byl jako jedna z mála 
restaurací úplně vyprodaný. 
Hosté si často vybírají restau-
race podle nabízeného menu, 
takže i méně známé podniky 
mají šanci přitáhnout pozor-
nost. Například v minulém 
ročníku se méně známé re-
stauraci Wood and Steak po-
dařilo kompletně vyprodat 
své kapacity díky velmi kva-
litnímu menu.

Při rezervacích jdete 
ve stylu zero waste, uzaví-
ráte je vždy den předem, 
aby restaurace mohly dob-

ře plánovat počet hostů. 
Projevuje se tento přístup 
v ekonomice i co se týká 
nakládání s potravinami?
Při přípravě pokrmů se sna-
žíme, aby restaurace dodrže-
ly téma festivalu, což je letos 
cestování, exotika nebo tra-
diční kuchyně. Navíc klademe 
důraz na koncept „Respect 
Food", což znamená, že se 
snažíme minimalizovat plýt-
vání surovinami. Například 
rezervace je možné provádět 
maximálně den dopředu. To 
znamená, že pokud se roz-
hodnete koupit vstupenku 
na festival a ten den navštívit 
restauraci, nebude to možné. 
Restaurace tak mohou lépe 
plánovat, vařit z čerstvých 
surovin a minimalizovat plýt-
vání potravinami. 

Bohumil Brejžek 
Foto archiv autora a Anny 

Grossmanové
Foodblogerka Anna 

Grossmanová

S festivalem Restaurant 
Week poznáte celý svět
Kulinářský festival Restaurant Week se 
poprvé konal v červenci roku 1992 v New 
Yorku a od té doby dvakrát do roka, na jaře 
a na podzim. Do České republiky ho při-
nesla foodblogerka Anna Grossmanová. 

Letní hodování na střešních 
terasách v centru Prahy
Česká hotelová síť PYTLOUN HOTELS, 
provozující čtrnáct hotelů a šest restau-
rací v pěti českých destinacích,  předsta-
vuje lákavou letní novinku.   Jejich bar 
a restaurant je umístěný na střešních 
terasách hotelu Pytloun Botigue Hotel 
Praha na Václavském náměstí a nyní 
nabízí hostům grilované speciality, kte-
ré vysoko nad Prahou připravuje tým 
kuchařů pod vedením zkušeného šéϐku-
chaře Denise Wágnera.

S kapacitou 70 míst k se-
zení a dalších 70 míst 
ke stání je Pytloun Sky 
Bar & Restaurant Prague 
ideálním místem pro rela-
xaci, oslavy nebo setkání 
s přáteli. Hosté si mohou 
vychutnat nádherný 360° 
panoramatický výhled 
na Pražský hrad, Františ-
kánskou zahradu, Václav-
ské náměstí a celé pano-
rama Prahy.

Mimo zahraničních spe-
cialit  jsou v nabídce sa-
mozřejmě také speciality 
ze surovin od lokálních 
českých dodavatelů jako 
je hovězí a vepřové maso 
z ekofarmy Františka Ber-
ky z Tanvaldu, nebo kuřecí 
maso z rodinné eko farmy 
Zelené údolí Heřmanov 
na Vysočině. V nabídce 
jsou také grilované moř-
ské plody, krevety, norský 
losos a sýry. Kromě zmí-
něné nabídky mohou hos-

té Sky Baru ochutnat také 
variace masových a vege-
tariánských tapas talířků 
ze sesterské restaurace 
Talíř, která kombinu-
je tapas styl servírování 
s tradiční českou kuchyní. 
V nabídce Sky Baru nechy-
bí ani sladká tečka v po-
době sezónního ovocného 
cheesecaku nebo sorbetu.

„Ve večerních hodinách 
na hosty čekají živá hu-
dební vystoupení DJs či 
menších kapel, které vy-
tvářejí úžasnou atmosféru 
a dodávají terasám ener-
gii," říká Lukáš Pytloun, 
generální ředitel sítě PYT-
LOUN HOTELS, a dodává: 
„Hosté si mohou po celý 
den užít prvotřídní gast-
ronomii a signature letní 
drinky od zkušených bar-
manů s dechberoucím vý-
hledem na naše překrásné 
hlavní město."

(egi)

Grilování na střešní terase v centru Prahy

Není nad dobře ugrilované maso.

GASTRONOMIE
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Z analýzy nákupního chová-
ní agentury NIQ vyplývá, že 
se na český trh vrací opatr-
ný optimismus a zákazníci 
jsou ochotni více utrácet 
za kvalitnější výrobky. „Díky 
tomu, že zejména u potra-
vin ceny již půl roku klesají, 
roste objem nákupů i jejich 
frekvence. Lidé se také vra-
cejí ke kvalitnějšímu zboží 
a rádi si za kvalitu připla-
tí. Naopak nechtějí platit 
za značkové zboží, a tak 
dále roste podíl privátních 
značek. V roce 2020 tvořily 
privátní značky 22 % všech 
prodejů potravin a droge-
rie, aktuálně je to již 28 % 
a podíl dál roste," shrnuje 
současnou situaci v malo-
obchodu prezident Svazu 
obchodu a cestovního ruchu 
ČR Tomáš Prouza.

Pokles závislosti na slevách

„Po čtyřech letech turbulencí 
konečně vidíme náznaky sta-
bilizace. Rok 2024 je rokem 
změn, které by měly vést 
k rychlejšímu růstu v roce 
2025. Poprvé po mnoha le-
tech vidíme pokles promoční 
závislosti, i když v některých 
kategoriích podíl prodeje 
ve slevách stále přesahuje 
75 % všech prodejů," připo-
míná ředitel NIQ Karel Týra. 
V dalších měsících se tak po-
dle jeho slov dá očekávat, že 
objem prodejů dále poroste. 
Přispívá k tomu především 
uklidnění inϐlace a zlevňová-
ní velké části potravin.

Tržby obchodníků rostou

„Česko je v rámci Evropské 
unie zemí, kde potraviny 

zlevňují nejrychleji, pře-
devším díky rostoucímu 
podílu privátních značek 
a možnosti hledat kvalit-
ní potraviny za co nejlepší 
cenu po celém evropském 
trhu," zdůrazňuje Tomáš 
Prouza. Míra inflace v červ-
nu dosáhla rovných 2 %. Co 
se týče cen potravin, ty jsou 
aktuálně o 4,2 % levnější 
než před rokem. K jejich me-
ziročnímu zlevnění přitom 
dochází již několik měsíců 
v řadě. Také objem maloob-
chodních tržeb oproti minu-
lému roku vzrostl, aktuálně 
růst tržeb dosahuje 4,4 %. 
Po více než rok a půl trvají-
cích poklesech rostou nyní 
meziročně tržby obchodní-
ků již několik měsíců v řadě.

Roste i odbyt 
nepotravinářského zboží

Větší optimismus je vidět 
i v rámci rostoucích pro-
dejů s nepotravinářským 
zbožím, na kterém Češi 
v rámci krize hodně šetřili. 
„ Objem prodejů zboží dlou-
hodobé spotřeby letos rostl 
o 6,1%. Nejrychleji rostou 
tržby v oblasti elektroniky 
a malých domácích přístro-
jů," připomíná Karel Týra. 
Aby obchod v Česku dále 
rostl, je potřeba konečně 
řešit strukturální problémy 
u dominantních dodava-
telů. U řady komodit jsou 

na českém trhu často jen 2 
- 3 dodavatelé, což výrazně 
omezuje jejich konkurenci, 
protože vědí, že se bez nich 
žádný obchod dlouhodobě 
neobejde. Citlivě to vnímá 
i Úřad pro ochranu hospo-
dářské soutěže, který na-
příklad nedávno začal pro-
věřovat cenovou politiku 
hlavních českých dodavate-
lů nealkoholických nápojů.

Parcelace evropského 
trhu nadnárodními 
společnostmi

Dalším tématem s velkým 
dopadem do cen je boj s tzv. 
teritoriálními omezeními 
obchodu, kdy velcí nadná-
rodní producenti potravin 
nebo drogerie parcelují 
evropský trh, pro každou 
zemi nastavují jinou ceno-
vou hladinu a zneužívají 
svou sílu k tomu, aby do-
nutily obchody nakupovat 
výhradně přes lokálního 
distributora. Za toto pro-
tisoutěžní chování byl na-
příklad nedávno potrestán 
koncern Mondelez pokutou 
ve výši 8,3 miliardy korun2 
. „Jsme přesvědčeni, že by 
se antimonopolní úřady 
měly tomuto tématu věno-
vat mnohem aktivněji, pro-
tože snaha bránit nákupům 
kdekoliv na evropském trhu 
zákazníkům zbytečně pro-
dražuje značkové zboží," 
říká Tomáš Prouza s odka-
zem na studii Evropské ko-
mise, podle které zákazníci 
v Evropě kvůli této nekalé 
praktice výrobců zbytečně 
platí o 355 miliard korun 
ročně víc. „Vedle boje o co 
nejlepší ceny pro naše zá-
kazníky nás v následujících 
měsících čeká také několik 
dalších velkých úkolů. Ob-
chodníci se musí soustředit 
na nová pravidla pro nefi-
nanční reporting a zejmé-
na pak na vykazování tzv. 
scope 3 emisí CO2 v rámci 
celého zemědělsko - potra-
vinářského řetězce.

Priority dalších měsíců

„Obchodníci také začínají 
rozšiřovat počty lokálních 
dodavatelů, dále bude po-
kračovat podpora privát-
ních značek a rozvoj věr-
nostních programů. Velkým 
tématem dalších měsíců 
také bude zálohování PET 
lahví a plechovek a nutnost 
reformy zálohování pivních 
lahví," shrnuje priority dal-
ších měsíců Tomáš Prouza.

Dvoustranu ve spolupráci 
s tiskovým oddělením 

SOCR: Eugenie Línková

Pomalu klesá podíl slev, Češi si začínají připlácet za kvalitu, naopak za značky utrácet 
nechtějí. Do českých obchodů se začíná vracet optimismus. Zákazníci oceňují konec eko-
nomické krize a začínají více utrácet, častěji sahají po kvalitnějším zboží a mírně klesá 
podíl slevových akcích, který v posledních letech stále rostl. To jsou tři hlavní zprávy 
o vývoji obchodu, který nedávno na pravidelné tiskové konferenci představili Svaz ob-
chodu a cestovního ruchu ČR (SOCR ČR) a výzkumná agentura NielsenIQ (NIQ).

Apak přišla energetická 
a inϐlační krize. Ahlavně 
nejistota, jak dlouho to 
všechno bude trvat, jak 
se budou vyvíjet ceny, a jestli 
na to budou lidé mít. Zpátky 
se tak před návštěvou obcho-
dů vrátila otázka – musím to 
koupit? Lidé mnohem více 
sledovali ceny, přecházeli 
k privátním značkám a vý-
razně omezili objemy náku-
pů, návštěvy restaurací, kul-
turu. A když se ekonomická 
situace vrátila do normálu, 
opět řeší, jak moc se vrátit 
k minulým nákupním zvy-
kům. 

Krize je za námi zatím jen 
pár měsíců, takže uvidíme, 
kam se ještě posuneme. Ale 
první trendy jsou už jasné. 
Začněme tím úplně základ-
ním – lidé se vrací do ob-
chodů. Celkový nákupní koš 
zůstává téměř stejný, ale lidé 
nakupují častěji, vracejí se 
k čerstvému pečivu, ovoci 
a zelenině, masným výrob-
kům. To je dobrá zpráva pře-
devším pro malé specializo-
vané prodejny, kam si lidé 
chodí právě pro čerstvé po-
traviny, a pro jejich dodava-
tele, protože to otevírá cestu 
větším prodejům lokálních 
a regionálních potravin. A je 
to dobrá zpráva i obecně – 
znamená to, že více přemýš-
lejí o kvalitě a opět je pro ně 
důležité, co jedí. 

Druhým trendem je po-
kračující přesun nákupů 
k privátním značkám. Tím, že 
obchody nabízejí různé řady 
privátních značek od těch zá-
kladních, kde je hlavním ar-
gumentem pro nákup cena, 
až k těm prémiovým, které 
nabízejí vysokou kvalitu 
za nižší cenu než značkové 
produkty, jsou „privátky“ ře-
šením pro každou nákupní 
strategii. A je to dobře vidět 
na skladbě nákupních ko-
šíků, kde ještě před pár lety 
„privátky“ tvořily maximálně 
pětinu, zatímco dnes to je už 
28 % a očekávám, že se velmi 
rychle dostaneme na třeti-
nu. Zejména mladší genera-
ce nemá ke značkám nijak 
silný vztah a mnohem více 
sleduje kvalitu a cenu, proto-

že privátní značky považuje 
za stejně důvěryhodné jako 
ty klasické. 

Co to znamená pro české 
potravináře? Řada z nich je 
už dnes velmi úspěšným do-
davatelem privátních značek, 
které jim garantují dlouhodo-
bé objednávky se zajímavými 
objemy. A s tím, jak se od příš-
tího roku začnou vykazovat 
emisní stopy ϐirem, budou 
obchody čím dál častěji hledat 
české dodavatele. Kdo tedy 
dokáže získat kontrakt na vý-
robu některé z privátních zna-
ček českých řetězců, má před 
sebou zajímavou byznysovou 
budoucnost rostoucích obje-
mů výroby. 

Třetím velkým trendem ná-
vratu do normálu je různoro-
dost přístupu k různým čás-
tem nákupního košíku. I když 
lidé začínají utrácet víc, zda-
leka to neplatí plošně. Lidé 
si chtějí po konci krize dělat 
radost, ale musí to mít spoje-
né s nějakým zážitkem nebo 
třeba vyšší kvalitou. Jsou tak 
ochotni připlatit si za kvalit-
ní potravinu, ale u komodity 
si počkají na slevovou akci. 
Jsou ochotni vyrazit s kolegy 
po práci do kavárny, ale místo 
poledního menu si raději při-
nesou oběd z domova. Jsou 
ochotni pořídit si drahou do-
volenou, ale po Čechách už 
jedou jen na víkend, nikoliv 
na prodloužený, aby ušetřili 
za druhou noc. 

To všechno znamená jedi-
né – vůči danému zákazní-
kovi už nefunguje jedna stra-
tegie. Musíte najít, co je pro 
něj důležité u různých typů 
nákupů, musíte pochopit, jak 
důležité jsou pro něj jednot-
livé části nákupního košíku – 
a pak mu v rámci věrnostního 
programu ušít slevy na míru. 
To mimochodem znamená, 
že o svých zákaznících mu-
síte vědět mnohem více než 
v minulosti. A musíte umět 
s těmi daty pracovat. 

Tomáš Prouza 

Ochota utrácet je 
zpět, ale jak za co
Krize je konečně za námi, inϐlace je zpátky 
pod kontrolou, reálné mzdy opět rostou 
a lidé znovu otevírají své peněženky. Ale 
neplatí to plošně. 
Za covidu to bylo jasné a přehledné. Lidé 
utráceli tam, kde mohli, a šetřili tam, kde 
museli, protože byly zavřené obchody i re-
staurace a cestovat šlo tak maximálně vir-
tuálně. A všichni čekali na konec restrikcí 
ve víře, že lidé všechny 
vynucené úspory rych-
le utratí. Jenže část 
lidí si na nové způso-
by fungování zvykla 
a v některých oblas-
tech stále nejsme 
na předcovido-
vých číslech. 

Větší optimismus v obchodech

Slovo prezidenta SOCR
Nehájíme pouze zájmy našich členů z obchodu a cestovní-

ho ruchu. Silně se angažujeme i v boji proti energetickým 

šmejdům. Přidejte se k nám. Společně můžeme kultivovat 

trh s elektřinou a plynem.

Tomáš Prouzaprezident SOCR ČR

Tomáš Prouza, prezident SOCR ČR

OBCHOD S POTRAVINAMI
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Praha podporuje zálohování 
PET lahví a plechovek
Ministerstvo životního prostředí odeslalo do legislativní rady 
vlády novelu zákona o obalech, která zavádí zálohování PET lah-
ví a plechovek. Hlavní město Praha tento krok kvituje, budoucí 
zavedení zálohového systému by mu mělo přinést hmatatelné 
výsledky v podobě úspory ϐinančních prostředků a také zlepšení 
pořádku na veřejných místech.

„Díky zálohování se nám 
podaří skutečně z použitých 
nápojových lahví a plecho-
vek vyrobit zase nové. To se 
teď neděje, z recyklovaných 
plastových lahví se vyrábí 
maximálně mikiny nebo ko-
berečky do aut. Chceme také, 
aby se PET lahve a plechov-
ky nepovalovaly v ulicích, 
v parcích ani v příkopech. 
A navíc zálohování přinese 
nejen Praze, ale všem obcím 
a městům přilepšení do roz-
počtu. A pomocí zálohového 
systému splníme i nastavené 
požadavky evropské směr-
nice,“ shrnuje ministr život-
ního prostředí Petr Hladík 
(KDU-ČSL). 

Povinné zálohování ná-
pojových obalů by mělo 
radikálně omezit množství 
nevyužitých PET lahví a ple-
chovek. Ročně se u nás prodá 
zhruba 1,8 miliard kusů PET 
lahví a dalších 800 milionů 
kusů plechovek. Mimo tří-
děný odpad skončí přibliž-
ně každá pátá PET lahev, 

a u plechovek dokonce tři 
ze čtyř. Zálohový systém po-
čítá s postupným náběhem 
od poloviny roku 2025, plně 

funkční by měl být zhruba 
na začátku roku 2026. Po-
stupně by měl dosáhnout 
cíle zpětného odběru 90 % 
plastových nápojových lahví 
a kovových nádob na nápoje 
uvedených na trh.

„Zkušenosti z celé Evropy 
ukazují, že ϐinanční motivace 
formou zálohy na PET lahve 
a hliníkové plechovky fungu-
jí. Dojde k celkovému snížení 
objemu odpadu, který končí 
nevytříděný v odpadkových 
koších nebo v horším přípa-
dě volně pohozený na ulici či 
v přírodě. Zvýší se čistota ve-
řejných prostranství a záro-
veň bude Praha moci omezit 
růst nákladů spojených se 
svozem odpadu a jeho úkli-
dem. Cílem je rovněž uvol-

nění části kapacity žlutých 
nádob určených ke sběru 
multikomodity, tj. v podmín-
kách Prahy společný sběr 
plastů a nápojového karto-
nu. Se zavedením systému 
zálohování jsou tedy spo-
jeny jak environmentální, 
tak i ekonomické beneϐity,“ 
popisuje klady legislativní 
změny náměstkyně pro ži-
votní prostředí a klimatický 
plán Jana Komrsková .

Rada hl. m. Prahy se řídí 
platným usnesením z května 
2020, kdy zavedení záloho-
vého systému nápojových 
obalů, primárně PET lah-
ví a nápojových plechovek, 
na základě doporučení od-
borné komise podpořila.

Sedmina odpadu v Praze 
jsou plasty a kovy 

Nápojové PET lahve a ple-
chovky tvoří největší objem 
odpadů, nacházející se v uli-
cích, kolem silnic i v přírodě 
včetně vodních toků. Z do-
stupných dat vyplývá, že 
plasty a kovy tvořily v cent-
rální částí Prahy v roce 2023 
průměrně asi 13,3 % z cel-
kového obsahu směsných 

popelnic. Pokud by se tato 
zhruba sedmina odpadu dala 
zredukovat, mělo by to velmi 
pozitivní efekt na stav úklidu 
v centrální části Prahy.

Praha má v současné době 
na svém území celkem 3498 
stanovišť na multikomodit-
ní sběr (plast + Tetra Pak). 
Z těchto míst je 1112 nádob 
vyváženo s frekvencí 4x týd-
ně a 2096 nádob se vyváží 3x 
týdně. 

„Co se týče ekonomického 
dopadu, tak uvedu příklad: 
pokud by se snížila frekven-
ce svozů na tři dny v týdnu 
ze současných čtyř, hlavní 
město by teoreticky ušetřilo 
téměř 18 milionů korun roč-
ně. V případě nádob, které 
se nyní vyváží třikrát týdně, 
by snížení frekvence svozu 
na dva dny v týdnu mohlo 
přinést úsporu až 34 milionů 
korun ročně,” vysvětluje Ko-
mrsková. 

Téměř 70 milionů pro 
Prahu 

Po zavedení zálohového sys-
tému se mimo jiné zvýší pří-
jem hlavního města. Aktuál-
ně má každá obec či město 

příjem od EKO-KOMU za se-
paraci obalů, k této částce se 
už od prvního roku zavedení 
zálohového systémů přidá 
ještě částka za nevybrané 
zálohy (tedy např. za PET 
lahve, které skončí ve žlu-
tých kontejnerech) a částka 
za reklamní tiskoviny (např. 
letáky obchodních řetězců, 
za které nově budou platit 
jejich výrobci). 

Zatímco nyní dostává 
Praha, která má 1 300 000 
obyvatel, od EKO-KOMu 
226 025 932 korun, po zave-
dení povinného zálohování 
by byl podle kalkulačky Mi-
nisterstva životního prostře-
dí příjem Prahy 295 513 899 
korun, tedy o téměř 70 mi-
lionů vyšší. „Celkové přilep-
šení Praze by bylo na ne-
vybraných zálohách přes 
53 milionů korun a na zpo-
platnění reklamních tisko-
vin přes 21 milionů korun. 
Na webu Ministerstva život-
ního prostředí si může kaž-
dý vypočítat, o kolik si jeho 
obec nebo město se záloho-
váním polepší. V průměru 
je to 39 korun na hlavu ob-
čana,” doplňuje ministr Petr 
Hladík. 

U třídění odpadů přibude další novinka
Češi své odpadky jen tak nevyhazují do směsných popelnic. 
Na recyklování jsme si zvykli a rozdělovat odpad do barevných 
popelnic nám nedělá problém. Z průzkumu agentury Ipsos vy-
plynulo, že všechny, nebo alespoň některé suroviny třídí devět 
z deseti Čechů.
„Češi jsou úžasní v třídění,“ 
chválí ministr životního pro-
středí Petr Hladík. Minister-
stvo životního prostředí tak 
očekává, že si Češi zvyknou 
i na další novinku, která se 
chystá, a to zálohování PET 
lahví a plechovek. Legislativ-
ní rada vlády se už chystanou 
novelou zabývá, na konci 
srpna by ji měla schvalovat 
vláda.

Dominuje ekonomické 
i environmentální 
hledisko

PET lahve a plechovky by-
chom tedy už neházeli do žlu-
tých a šedých kontejnerů, ale 
vraceli je podobně jako lahve 
od piva. Ačkoliv řada obcí má 

k chystaným změnám výhra-
dy, Praha naopak očekává, že 
nový systém mimo jiné zlepší 
kvalitu života v hlavním měs-
tě, a změnu plně podporuje.

Podle pražských radních to 
dává smysl jak z ekonomic-
kého, tak environmentálního 
hlediska. Důležitý je pro Pra-
hu také efekt turismu. Zastu-
pitelé doufají, že PET lahve 
a plechovky nebudou tak 
často končit v koších, které se 
v centru Prahy vyváží i něko-
likrát za den, nebo v horším 
případě jsou někde pohozené 
v parcích nebo ulicích.

Kolik bude záloha?

Zálohu na plechovky i PET 
lahve Ministerstvo životní-

ho prostředí teprve stanoví 
vyhláškou. Momentálně se 
ale počítá se 4 korunami. 
Výše zálohy bude jednotná 
jak pro PET lahve, tak ple-
chovky.

Zálohování není žádnou 
specialitou Česka. Všichni 
naši sousedé systém už pro-
vozují, nebo ho chystají. Zá-
lohování funguje v Německu 
a na Slovensku. Zatímco u na-
šich západních sousedů se 
výše zálohy liší podle druhu 
lahve, na Slovensku je stano-
vena na 15 centů (3,8 Kč).

Spouštět se systémy budou 
příští rok ale také v Polsku 
a Rakousku. V případě naše-
ho jižního souseda se počítá 
se zálohami ve výši 25 centů 
(6,3 Kč).

Určitě však bude potřeba 
všechny motivovat k záloho-
vání. Jeden druh motivace už 
ale Praha zavedla, a to, že si 
bytové a rodinné domy mo-
hou určit frekvenci svo-
zu odpadu, a podle 

toho za vývoz 
platit.

Povinné zálohování nápojových obalů by mělo radikálně omezit množství nevyužitých PET lahví a plechovek. 

Ministr Hladík a radní Balaštíková

Monostranu k zálohování ve spolupráci ns MŽP 
a pražským magistrátem připravila Eugenie Línková

ODPADOVÉ HOSPODÁŘSTVÍ
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Vodní Oskar z New Yorku 
putoval do ČR
Česká republika získala v New Yorku 
„vodního Oscara“. OSN tak ocenila po-
krok v hospodaření s vodou u nás i zlep-
šení stavu řek. Za posledních 20 let došlo 
v České republice k enormnímu zlepšení 
ochrany vod, hospodaření s vodou v ob-
cích a městech i ke snížení znečištění 
řek. Česko se nyní stalo první evropskou 
zemí, která od Organizace spojených 
národů (OSN) získala ocenění za pokrok 
v udržitelném přístupu k vodě. Na probí-
hajícím Politickém fóru na vysoké úrov-
ni pro udržitelný rozvoj (HLPF) v New 
Yorku prezentoval na půdě OSN výsledky 
ministr životního prostředí Petr Hladík 
(KDU-ČSL). 

Na globální konferenci 
o udržitelném rozvoji v New 
Yorku byla Česká republika 
vyhodnocena jako jedna 
ze tří zemí, spolu s Jordán-
skem a Kambodžou, které 
OSN letos ocenila za vý-
znamný pokrok v přístupu 
k hospodaření s vodou. Čes-
ká republika byla vybrána 
na základě mnoha indiká-
torů v rámci Cíle udržitel-

ného rozvoje 6 (Pitná voda, 
kanalizace) z celkem 17 cílů 
globálního udržitelného 
rozvoje.

Posun ve snižování 
znečištění řek a potoků

„Je to pro Českou republiku 
úspěch. Opravdu mě těší, 
že jsme mezi třemi státy 
na světě, které získaly uzná-

ní za tak velký pokrok v na-
kládání s vodami v obcích 
a ve městech, za napojení 
obcí na pitnou vodu i kana-
lizaci a za čistší řeky a po-
toky,“ říká ministr životního 
prostředí Petr Hladík. A do-
dává: „Naše země například 
za poslední dvě desetiletí 
výrazně navýšila procen-
to domácností připojených 
ke zdrojům pitné vody nebo 
připojení měst a domácností 
ke kanalizaci. Velký posun 
jsme udělali i ve snižová-
ní znečištění řek a potoků 
a zdrojů vody obecně, té-
měř polovina vodních toků 
byla v roce 2003 v kategorii 
velmi nebo silně znečištěné 
a teď je to třetina. Zároveň 
se za posledních dvacet let 
zvýšil počet čistíren odpad-
ních vod o téměř 50 % a to 
hlavně v menších obcích. 
OSN také ocenila, že si obce 
uvědomují význam vody a že 
máme dobře nastavenou le-
gislativu, která je kontinuál-
ní, nepodléhá politickým tla-
kům. Oceněno bylo též dobře 
nastavené dotační ϐinanco-
vání. OSN si dále povšimla, 
že přestože cena vody poma-
lu stoupá, podařilo se nám 

udržet její dostupnost pro 
spotřebitele.“

 Voda není politikum

Případová studie o stavu 
přístupu k pitné vodě, ka-
nalizaci a o míře znečištění 
vod v České republice uka-
zuje, že se ČR vydala správ-
nou cestou a daří se jí napl-
ňovat cíle, které si stanovila 
po vstupu ČR do EU v roce 
2004. „Je zásadní, že voda 
není politikum a jednotli-
vé vlády jsou konzistentní 
v nastavování legislativy. 
I proto jsem rád, že se nám 
podařilo nedávno schválit 
novelu vodního zákona, kte-
rá má zabránit podobným 
katastrofám, jako se ode-
hrála na řece Bečvě, a za-
vádíme kontinuální moni-
toring výpustí, což umožní 
velice rychle nalézt znečiš-
ťovatele. Vzhledem ke kli-
matickým změnám považuji 
také za důležité vodu chrá-
nit – i proto se snažíme pro-
sadit ústavní ochranu vody,“ 
vyjmenovává ministr.

 Potřeba adaptace 
na změny klimatu

„Teď je pro nás zásadní se 
co nejvíce snažit zadržovat 
vodu v krajině a adapto-
vat města, obce i přírodu 
na probíhající změnu klima-
tu. I z toho důvodu je dob-
rou zprávou, že se na evrop-
ské úrovni podařilo schválit 
nařízení o obnově přírody, 
protože přírodu už nesta-
čí chránit, ale je potřeba ji 
obnovovat – vodním tokům 
navracet jejich přirozená 
koryta, mít zdravou půdu. 
A stojí před námi i další vý-
zvy jako je odstraňování tzv. 
nových znečišťujících látek 
ve vodách, kterými jsou 
například farmaka, mikro-
plasty či pesticidy,“ dodává 
ministr životního prostředí.

Případová studie OSN o zá-
sadním pokroku ČR v ob-
lasti ochrany vod a vodní-
ho hospodářství může být 
inspirativní pro ostatní 
střední a malé ekonomiky 
po celém světě. Už teď Čes-
ká republika sdílí své zku-
šenosti skrze podporu pro-
jektům týkajících se vody 
v Etiopii, Iráku nebo Liba-
nonu, a to i prostřednictvím 
organizací jako je EU a OSN.

Zdravé životní 
prostředí je 
lidské právo

Vysoká komisařka OSN pro 
lidská práva Michelle Ba-
cheletová ve svém prohlá-
šení vyzvala před časem 
členské státy, aby podnikly 
odvážná opatření, která by 
skutečně naplnila právo 
na zdravé životní prostře-
dí. Řekla, že je potěšena, 
že nové rozhodnutí „jasně 
uznává zhoršování život-
ního prostředí a změnu 
klimatu jako vzájemně 
propojené krize lidských 
práv“.

Odrazový můstek pro 
ochranu lidí a přírody

„Nyní je zapotřebí odváž-
ných kroků, aby se zajistilo, 
že toto usnesení o právu 
na zdravé životní prostředí 
bude sloužit jako odrazový 
můstek k prosazení trans-
formativní hospodářské, 
sociální a environmentální 
politiky, která bude chránit 
lidi a přírodu,“ dodala ko-
misařka Bacheletová.

„Po celém světě dochází 
k umlčování, zastrašová-
ní, napadání a nezřídka 
i k vraždám lidí, kteří hájí 
životní prostředí a práva 
svých komunit na čistý 
vzduch a vodu. Uznání 

zdravého životního pro-
středí jako lidského prá-
va je důležitým krokem 
ke zmírnění dnešní krize,“ 
komentoval rozhodnutí 
Martin Skalský ze sdružení 
Arnika.

Statistiky k úmrtím 
v návaznosti na stav 
životního prostředí

Text, který navrhly Kos-
tarika, Maledivy, Maroko, 
Slovinsko a Švýcarsko byl 
přijat 43 hlasy; 4 státy se 
zdržely a to Rusko, Indie, 
Čína a Japonsko. Zároveň 
se Rada zabývala dopady 
změny klimatu na lidská 
práva a jmenovala pro tuto 
problematiku zvláštního 
zpravodaje.

Podle Světové zdravot-
nické organizace (WHO) je 
24 % všech celosvětových 
úmrtí, zhruba 13,7 milio-
nu úmrtí ročně, spojeno se 
stavem životního prostředí 
kvůli rizikům jako je zne-
čištění ovzduší a vystavení 
účinkům chemických látek.

Ze zdrojů Organizace 
spojených národů a MŽP 

připravila Eugenie 
Línková

Život ve zdravém životním prostředí 
patří mezi lidská práva, rozhodla dnes 
Rada pro lidská práva OSN. Poprvé tak 
jasně zaznělo, že čisté, zdravé a udr-
žitelné prostředí je jednou ze zásad-
ních podmínek kvalitního života. Rada 
současně vyzvala státy světa, aby nově 
uznané právo pomáhaly naplňovat.
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Šel o krok dál a stal se včelařem

Příští rok tomu bude půl sto-
letí, kdy prvně překročil práh 
tohoto vzdělávacího zařízení. 
Dřív, než se tak stalo, zmínil se 
o svých včelařských začátcích. 

 Půlstoletí Josefa Lojdy 
v učilišti

„Pocházím z jižních Čech 
z oblasti České Kanady a zá-
jem o včelařství jsem podě-
dil po svém otci. V roce 1975 
jsem proto nastoupil do ze-
mědělského učiliště v Nasavr-
kách do učebního oboru vče-
lař – ovocnář. Ředitelem byl 
tehdy Ing. Jaromír Kolář. 

Hned po vyučení jsem 
nastoupil do zemědělské-
ho družstva Olbramovice 
na Znojemsku, kde jsem 
uplatnil svoje znalosti jako 
ovocnář a po pracovní době 
jsem včelařil se svým vedou-
cím ve dvouprostorových  Bu-
dečácích. Můj vztah ke včelám 
se tak prohluboval. Po oslove-
ní tehdejším vedením školy 
jsem se vrátil do Nasavrk, kde 
jsem se stal mistrem odbor-
ného výcviku. Vzpomínám 
na Ing. Koláře. Naše osobní 
i pracovní přátelství vydrže-
lo, i když odešel do důchodu. 
Spolu jsme se věnovali výrobě 
Železnohorské medoviny, kte-
rou dosud vyrábím. V době 

svého působení, jak na pozici 
učně, tak mistra odborného 
výcviku, zástupce ředitele 
a v posledních 10 letech jako 
ředitele školy, jsem měl štěs-
tí na celou řadu vynikajících 
kolegů a spolupracovníků, za-
vzpomínal Josef Lojda.

Výuka na špičkové úrovni

Za bezmála půlstoletí prochá-
zelo nasavrcké učiliště mnoha 
změnami, zejména po spo-
lečensky přelomovém roce 
1989, kdy se měnila i struktu-
ra zemědělského vzdělávání. 
Dejme však prostor opět Jose-
fu Lojdovi.

„S ohlédnutím za uplynu-
lými téměř 50 lety, mohu po-
soudit, jak se učiliště změnilo. 
Vystřídala se zde řada oborů 
a v určitém období hrozil i zá-
nik. Ale díky „zdravému ro-
zumu“ škola přežila a dnes je 
špičkovým zařízením, které je 
oceňováno i v zahraničí“, uvá-
dí současný ředitel Lojda.

Výuka se změnila díky 
novému vybavení, novým 
prostorám i modernímu 
přístupu.

V průběhu minulých dese-
tiletí se   rozšiřovalo zázemí 
výuky v přednáškové i prak-
tické činnosti. Přibyl techno-
logický pavilon, zázemí pro 

vytáčení medu a získávání 
vosku a další. 

Velkým přínosem je i mo-
derní ubytování. Z NASA, jak 
absolventi s hrdostí říkají uči-
lišti, se stalo centrum včelař-
ského vzdělávání jak v učeb-
ním oboru, tak v různých 
kurzech. Studenti mají plné 
vybavení i z hlediska ubyto-
vání, stravování a trávení vol-
ného času. Škola ovšem slouží 
včelařům z celé republiky, 
kteří zde mohou absolvovat 
nejrůznější kurzy, semináře, 
přednášky atd. 

„Nové poznatky z oboru 
získáváme i díky spoluprá-
ci se zahraničními školami 
a včelaři. Naši školu oceňují 
i další partneři, jako např. Pe-
nny Market, který nám mimo 
jiné sponzoroval Apidomek 
od polských přátel,“ uvedl J. 
Lojda. Je to už druhé účelové  
zařízení pro výuku oboru lé-
čení včelími produkty. Apido-
mek poskytuje možnost vní-
mat včelí záření a podmanivé 
vůně vycházející ze včelstev 
celým tělem, případně lze dý-
chat jen úlový vzduch, který 
prostřednictvím plic posiluje 
celý organismus.

Tři generace v lavicích

Nespornou výhodou vzdě-
lávacího zařízení v Nasavr-
kách je, že dálkové studium 
včelařství zde absolvují jak 
mladí po vyučení, maturitě či 

po absolvování vysoké školy, 
tak  střední generace, pracu-
jící zpravidla v jiném oboru 
a včelaření je pro ně záliba. 
Příležitost zasednout do škol-
ních lavic dostávají i senioři, 
mezi nimiž nejsou výjimkou 
ti, kteří za sebou mají takří-
kajíc šest či sedm křížků, bez 
ohledu na dosažené vzdělání, 
kde senioři se dělí o životní 
zkušenosti a mladí jim zase 
pomáhají s ovládnutím počí-
tačů, tabletů či mobilů. Je zde 
příležitost  celoživotního vče-
lařského vzdělávání. 

S každou školou se pojí 
nejen výuka, ale i četná přá-
telství, která i po získání vý-
učního listu trvají. Tvoří silné 
pouto navzájem i s pracov-
níky školy, kam se rádi při 
různých seminářích, kurzech 
apod. vracejí.

Potvrdili to v anketě 
i někteří absolventi: 

Pavel Fér,

majitel rodinné včelařské far-
my se 100 včelstvy a obcho-
du se včelařskými potřebami 
v Poděbradech:

„Nejvíce mě zajímaly ne-
moci včel a včelí produkty. 
Ale paradoxně jsem si na zá-
věrečnou práci vybral včelí 
pastvu. Zpracoval jsem pře-
hled rostlin podle různých 
kritérií, jako je pylodárnost, 
nektarodárnost, počet včel-

stev na hektar, atd. S mnoha 
spolužáky si pravidelně tele-
fonuji a dlouze diskutujeme 
nejen o včelách. S některými 
se i pravidelně navštěvuji.

Myslím, že jsem získal nové 
kamarády i nové přátelé.“

Alex Bezrukov, Včelařství 
Kunvald

„Vyučující jsou velmi zapáleni 
do svých oborů, a proto jsou 
ve velké míře předměty pou-
tavé. Samozřejmě nezajíma-
vější byly předměty, které jsou 
základními kameny přiroze-
ného včelaření, jako je včelí 
pastva, biologie včely nebo 
zootechnika. Tyto předměty 
a vyučující propojují rozvoj 
intuice, kterou pak můžeme 
využít při ošetření včelstev. 

Nová přátelství jsou jedním 
z největších beneϐitů, které 
jsme na škole obdrželi. Mož-
nost ubytování na internátě 
tato přátelství ještě prohlu-
buje, obzvlášť v restauraci 
„Pod Lipou". Přátelství vzniká 
napříč ročníky, často se nadá-
le setkáváme na dalších před-
náškách, školních srazech 
apod. Mohu kdykoliv zved-
nout telefon a poradit se nebo 
přijet na návštěvu.“ 

Jana Sosna PhDr. 

„Hodně mi při studiu dala vče-
lí pastva, protože je důležité, 
co máme kolem sebe, a ještě 
mi není lhostejná krajina ko-
lem. A taky zasvěcený výklad, 
který jsme měli od ing. Miro-
slavy Novotné, ze které stále 
sálá zapálení pro věc. A tak to 
má být. A ona nebyla jediná, 
kdo uměl profesionálně sdě-
lovat nové a zásadní informa-
ce pro rozvoj včelaření. Chodi-
la jsem tam ráda, protože pro 
mě cesta je cíl a na té cestě 
jsem pořád schopná sbírat ka-
mínky poznání.

Spolužáci, to byli perličky, 
ukryté v lavicích. Každý byl 
z jiného oboru a nakonec jsme 
se tak sehráli, že jsme se chtě-
li vídat i dále. A celé studium 
proběhlo i ve znamení zábavy, 

karnevalů, pečení sladkostí 
a vzájemné se těšení na sebe, 
až se opět sejdeme. Máme 
společný chat, kde si sdělu-
jeme věci odborné i všední 
a pořád na sebe někde v kout-
ku duše myslíme, radíme si 
a tak to má být.“

Richard Těhník, Říčany

„Protože jsem byl čerstvě 
po škole, byl jsem lapen spí-
še společenským rozměrem 
studia a touhou dozvědět se 
něco nového a poznat nové 
lidi. Do samotného zakládání 
chovu jsem toliko hrr nebyl. 
Usuzoval jsem, že nejdřív vše 
pořádně nastuduji, a pak při-
jmu rozhodnutí, jak v chovu 
začít. Škola mě ale rychle vy-
vedla z mého omylu. Všichni 
spolužáci totiž včelařili a při 
úvodním seznamování jsem - 
jako jediný ze třídy - se svou 
odpovědí „žádné" na otázku, 
kolik máš včelstev, působil 
poněkud exoticky.

Samozřejmě, spolužáci 
do mě vcelku obětavě večer co 
večer vrtali, že studovat včely 
bez včel není ideální. A tak 
na jaře v prvním ročníku jsem 
si obstaral čtyři včelstva. 

K zážitkům spojeným 
s přepravou po školních včel-
nicích stařičkým babosedem 
vedeným pevnou řidičskou 
rukou pana ředitele Josefa 
Lojdy se v kruhu spolužá-
ků rádi vracíme. Stejně tak 
s láskou vzpomínáme na péči 
kuchařek ze školní jídelny, 
které jsou s provozem učili-
ště spojeny. Úhledně připra-
vený talíř vynikající šunkové 
pěny vždycky pomohl s na-
startováním studijního dne. 
Leč, postaru se žít nedá, pan 
ředitel už sedlá moderní vůz 
a kuchařky servírují švédské 
stoly.  

Získání nových kontaktů 
považuji dlouhodobě za je-
den z klíčových přínosů stu-
dia v NASA. Samozřejmě, 
že teoretické (i praktické) 
znalosti, které si absolventi 
studia odnesou, jsou cenné. 
Kontakty jsou ale k nezapla-
cení. Jakkoliv nejsem s uči-
teli v častém kontaktu, pře-
svědčení, že se na ně mohu 
v případě potřeby obrátit, mě 
osobně hřeje. Samozřejmě, 
s některými učiteli se člověk 
setká i při jiných příležitos-
tech, ať již v prostorách uči-
liště či mimo něj. Taková se-
tkání jsou vždy inspirativní.“

A závěr ohlédnutí za pro-
měnami školy Josef Lojda sdě-
lil: „Pevně věřím, že až za dva 
roky si škola bude připomínat 
75 výročí svého založení, bu-
deme moci všichni konstato-
vat, že toto unikátní zařízení 
se dále rozvíjí, stejně jako vče-
lařství v České republice“.
Text a foto: Zdeněk Kulhánek

Všichni se rodí stejní, ale jen někteří šli 
o krok dále a stali se včelaři, stálo bílé 
na černém tričku, které jsem dostal před 
lety k Vánocům. Vzpomněl jsem si na to 
při nedávném setkání s Josefem Lojdou, 
který většinu života spojil se Včelařským 
učilištěm v Nasavrkách. 

Josef Lojda, ředitel Včelařského učiliště v Nasavrkách (vlevo) při závěrečných zkouškách

Včelařská škola, za níž je internát v Nasavrkách.

Cvičný včelín Libáň u Nasavrk

Výuka na včelnici Nový ApidomekVýuková technologická hala

Závěrečné zkoušky  
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Zeleninou ke zlepšení zdraví

Než se pustíme do konzu-
mace s touto monostranou 
k zelenině, tak si řekněme, 
že zdraví je na prvním místě 
a v tomto případě jím může-
me pozitivně doslova pěkně 
zahýbat, a tak u každé plodi-
ny bedlivě sledujme účinky, té 
které složky na naše zdraví.

RAJČATA

účinky: Povzbuzují ape-
tit a zažívání a brzdí růst 
choroboplodných bakterií 
ve střevech. Kalium snižuje 
krevní tlak. Mimo srdečně-
-cévních chorob pomáhají 
při léčení různých poruch 
trávení. Slouží jako odvod-
ňovací prostředek. Rajča-
ta obsahují antioxidanty, 
množství vitamínu E, vita-
mín C a betakaroten.

Množství: Jezte li-
bovolně. I rajčatový 
protlak je bohatý 
na karoteny a vita-
mín E. Jeden pohár 
protlaku chrání 
před rozličnými 
chorobami, hlavně 
před nachlaze-
ním. Preventiv-
ně pijte 1 pohár 
rajčatové šťávy 3x 
denně po dobu 
3–4 týdnů.

ŘEDKVIČKA

účinky: Pomáhá při preven-
ci rakovinových onemocně-
ní. Éterické oleje podporují 
tvorbu žluči a urychlují za-
žívací proces. Používá se při 
léčení onemocnění žlučníku, 
žaludku a průdušek. Obsa-
huje vitamíny C a B. 

Množství: Doporučuje se 
jíst syrová. Doporučená dáv-
ka je 1–2 kg ročně.

SALÁT

účinky: Kyselina listová 
a vitamín B zlepšují činnost 
mozku, paměť, koncentraci 
a spánek. Je tradičním pro-
středkem na povzbuzení trá-
vení a činnost jater. Má uklid-
ňující účinky. 

Množství: Denně snězte 
150g s rajčaty a bylinkami. 
Když chceme získat co nejví-
ce živin, vybíráme salát který 
má víc větších, zelených lis-
tů. Umyté, zabalené hlávky 
s roztrhanými listy rychle 
ztrácejí vitamín C a kyselinu 
listovou. Salát ráda konzu-
mují i malá domácí zvířata.

ČESNEK

účinky: Povzbuzuje imunitní 
buňky k rychlejšímu dělení 
a vyšší aktivitě. Má protibak-
teriální účinky a po staletí se 
využívá jako lék proti rýmě, 
při zánětu krku, kašli a dý-
chacích potížích. Napomáhá 
vykašlávání. Snižuje hladinu 
cholesterolu v krvi. Podporu-
je volný průtok krve. Snižuje 
vysoký krevní tlak. Snižuje 
hladinu cukru v krvi. Má vy-
soký obsah vitamínu A, B1, 
B2 a C. 

Množství: Aspoň jeden 
stroužek denně. Účinek 1–2 
stroužků česneku denně 
na zdravotní stav srdce je 
zjevný po několika týdnech. 
Používá sa v kloktadlech 

a čajích. Při bolestech 
kloubů se nanáší 

přímo na kůži. 
Vatový tampón 
napuštěný čes-

nekovým olejem 
a vložený do ucha je 

starý lék pro-
ti zánětu.

BROKOLICE

účinky: Aktivi-
zuje látkovou vý-
měnu, zlepšuje práci 
srdce, svalů a nervů. Sni-
žuje riziko vzniku rakoviny. 
Má vysoký obsah antioxidač-
ního betakarotenu a vitamí-
nů C a E. Je bohatým zdrojem 
kyseliny listové a železa. 

Množství: Jezte jednou 
týdně 20 dkg v páře povaře-

né brokolice s česne-
kem. Asi 1–3 dávky 
brokolice po 170 g 

týdně mohou výraz-
ně snížit riziko 

rakoviny. Bro-
kolice snižuje 

vstřebávání 
jódu, proto 
lidé, kteří 
jedí broko-

lici víc jak 
2–3x týd-

ně, by měli 
k o n z u m o -

vat potraviny 
s vyšším obsahem 

jódu.

CIBULE

účinky: Allicin snižuje riziko 
arteriosklerózy a trombózy 
a posiluje imunitní systém. 
Éterické oleje brzdí zánětlivé 
procesy a uvolňují hlen. Jen 
červené a žluté odrůdy obsa-
hují sloučeniny, které snižují 
riziko vzniku nádorových 
onemocnění a mají protizá-
nětlivé účinky. Švýcarští vědci 
zistili, že je výbornou preven-
cí proti osteoporóze. Obsahu-
je hodně zinku potřebného 
na stavbu kostí, vitamíny B,C, 
A i E.

Množství: čím víc, tím lépe. 
Doporučuje se jíst syrová. 
Musí se jíst jen čerstvá, pro-
tože po rozkrájení se po 24 
hodinách stává toxickou. Vý-
zkumy doporučují sníst den-
ně 60 g. 

Prostředek proti chřipce:
cibuli nasekáme a uvaříme 
se třemi polévkovými lžíce-
mi medu na sirup. Užívejte 

po lžičkách. 

Na všechny respirační in-
fekce: připravte šťávu z nase-
kané syrové cibule, pokapejte 
ji medem a nechte stát přes 
noc. Užívejte každé 2 hodiny 1 
kávovou lžičku. 

Opar rtu: léčíme tak, že 
na postižené místo přikládá-
me plátek syrové cibule. 

Rýma: předcházíme tak, že 
do nosu vkládáme tampóny 
namočené v cibulové šťávě.

Bolesti krku: 
zmírní zábal z jemně 
nasekané cibule. 

Hnisající rány:
potřeme obvaz 
kašičkou z cibule 
a přiložíme na po-
stižené místo.

PETRŽEL

účinky: Petržel je bohatá 
na vitamín C, provitamín A, 
železo, vápník, draslík, fosfor, 

hořčík, síru a křemík. Vyso-
ký obsah železa zabraňuje 
chudokrevnosti. Vitamín 
C posiluje imunitní sys-

tém a povzbuzuje chuť 
k jídlu. Povzbuzuje činnost 

jater a pomáhá při dně. Je 
užitečným zdrojem vápníku. 
Pomáhá organizmu zbavit sa 
nadměrné tekutiny. Neutrali-
zuje škodliviny z cigaretové-
ho dýmu.

Množství: 100g obsahuje 
170mg vitamínu C. Doporu-
čuje se používat jako koření. 

Na zregenerování pokožky 
postačí sedm dní natírání čer-
stvou šťávou. Odvar ze semen 
uvoľňuje hladké svalstvo v ce-
lém těle a zmírňuje bolesti 
hlavy, migrény a podrážděný 
žlučník. Žvýkání čerstvé petr-
želové natě odstraňuje v de-
chu zápach po cibuli a česne-
ku.

PÓR

účinky: Působí proti nadý-
mání a pocitu plnosti, žlu-
čovým kamenům a nechu-
tenství. Obsahuje množství 
vitamínu E, karotenů, železa 
a syrový obsahuje kyselinu 
listovou, vitamín C a B1. Tak 
jako cibule a česnek, i pór 
je mimořádně antiseptic-
ký a pomáhá chránit srdce 
a artérie před arterioskleró-
zou a vysokému krevnímu 
tlaku. Pórový odvar se leh-
ce připravuje a je vynikající 
na nahrazení úbytku mine-
rálů po dobu nevolnosti a při 
průjmu.

Množství: Jednoduše po-
vařte 8–10 pórů ve 2–3litrech 
vody asi 1–2hodiny a po od-
státí pijte. Pozitivní účinky se 

projeví velmi brzy .
Eugenie Línková

Zelenina a ovoce může i léčit.To sice víme, je to zná-
má pravda, ale jak a čím, co je v ní obsažené? Doktor 
Vojtěch Vojtíšek z Masarykovy univerzity Brno 
nejen ví, v čem tkví ono přírodní dobro té kte-
ré zeleniny, ale samozřejmě i u ovoce. Spolu 
s ním se tak na stránkách Potravinářského 
obzoru o zkušenosti získané odborníkem 
na slovo vzatým rádi podělíme. Tentokrát to 
bude 8 plodin s různou dobou zrání, i když 
podzim jim dává všem jasně najevo, že toto 
období končí a my se jako jedlíci do různých 
druhů zeleniny a ovoce pustíme.Má to ale 
hlavní beneϐit nejen chuť, ale zdraví.

ZDRAVĚ SE ZELENINOU
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V roce 2022 založila spo-
lečnost FANUC Czech tra-
dici vlastní akce formou 
veletrhu, když ve svém síd-
le v Horních Počernicích 
uspořádala akci příznačně 
nazvanou Veletrh robotic-
kých příležitostí. Na akci se 
formou přednášek a expozic 
s praktickými ukázkami ro-
botů a robotických techno-
logií prezentoval nejen FA-
NUC jako hostitelská firma, 
ale také její partneři.

Na letošním třídenním 
veletrhu od 28. do 30. květ-
na v celém přízemí budovy 
vystavovalo dvacet partner-
ských ϐirem, k nimž přibylo 
i osmnáct partnerů z řad 
systémových integrátorů. 
Na více než třiceti stanovi-
štích byly rozmístěny expo-
zice s ukázkami produktů 
a příklady jejich aplikací. 
Samozřejmě byli k dispozici 
také experti FANUC, s nimiž 
a se zástupci vystavovatelů 
mohli návštěvníci diskutovat 
o možnostech řešení svých 
potřeb v oblasti robotizace 
a automatizace výroby. 

Známé i méně známé 
fi rmy

V rámci veletrhu byly zastou-
peny nejrůznější aplikace 
robotů v řadě oblastí výroby, 
mezi nimiž nechyběly mon-
táž, manipulace, svařování, 
lakování, paletizace, broušení, 
lepení, bin-picking a obsluha 
CNC strojů, a samozřejmě ani 
kolaborativní a autonomní 
robotika. Tuzemští i zahra-
niční výrobci robotického 
příslušenství představili růz-
ná chapadla, rychlovýměnné 
systémy, pojezdy, ochranné 
návleky na roboty, systémy 
pro mazání a lepení, šrou-
bovací nástroje, svařovací 
zdroje, vibrační zásobníky 
a podavače, dávkovací systé-
my a například také měřicí 
techniku, kamerové systémy 
a bezpečnostní oplocení.

Mezi vystavovateli byly 
známé i zatím méně známé 
ϐirmy. Namátkou uveďme 
měřicí techniku Mitutoyo, 
uchopovací a upínací tech-
niku Schunk, pohony Hiwin, 
svařovací systémy Fronius 
nebo chytré brýle Ayes ur-
čené pro využití v průmyslu. 
Společnost Penta Trading 
prezentovala elektroeroziv-
ní obráběcí stroje, ϐirma Gü-
del pojezdové systémy pro 
roboty a mladá česká ϐirma 
Robot Protect představila 
ručně šité ochranné návleky 
na stroje, roboty a automati-
zační zařízení.

Obraz o uplatnění 
robotiky

Každá z ϐirem představila 
na veletrhu své produkty 
a řešení pro různé průmyslo-
vé aplikace, čímž návštěvníci 
získali ucelený obraz o šíři 
uplatnění robotiky v mnoha 
oblastech průmyslové vý-
roby. Každý mohl v bohaté 
nabídce najít informace tý-
kající se jeho aktuálních po-
žadavků, poradit se o dané 
problematice s přítomnými 
odborníky a získat potřebné 
kontakty. Vzhledem k tomu, 

že vystavující ϐirmy měly 
možnost pozvat na akci své 
stávající i potenciální zá-
kazníky a partnery, skladba 
účastníků odpovídala cílové 
skupině zájmu zapojených 
subjektů. Akce byla zároveň 
i vhodnou příležitostí k na-
vazování a prohlubování 
kontaktů mezi partnerskými 
ϐirmami a k vzájemné výmě-
ně zkušeností.

FANUC a automatizace 
v potravinářství

FANUC Czech nabízí prů-
myslové kolaborativní, spo-
lupracující či kooperující 
roboty i potravinářskému 
průmyslu. „Díky velké vari-
abilitě provedení a dostup-
ných přídavných funkcí, lze 
kolaborativní roboty FANUC 
nasadit v mnoha odvětvích 
průmyslu,“ říká marketin-
gový specialista společnos-

ti FANUC Daniel Havlíček 
s tím, že mohou být využity 
pro svařování, manipulaci 
uvnitř obráběcího stroje, 
montáž, ale také díky prove-
dení “Food” i pro práci s po-
travinami.

Nižší náklady a lepší 
konkurenceschopnost

Automatizace zařízení 
na výrobu potravin a nápo-
jů je snazší, než si možná 
myslíte. Společnost FANUC 
nabízí inteligentní řeše-
ní, díky nimž produktivita 
vzroste bez ohledu na to, jak 
velká je ϐirma. Díky skvělým 
produktům a snadno pou-
žitelným řešením na bázi 
technologie plug and play 
snadno a za dostupnou cenu 
automatizujete celý výrobní 
řetězec. Konkrétně v potra-
vinářském průmyslu přináší 
automatizace konzistentní 

zlepšení kvality, urychluje 
sběr a manipulaci a zvyšuje 
kapacitu díky zrychlení ba-
licích postupů. Konečným 
výsledkem jsou nižší nákla-
dy a lepší konkurenceschop-
nost. A co víc, inteligentní 
specializovaná automatiza-
ce nabízí možnost ϐlexibilně 
reagovat na dynamiku sou-
časného konkurenčního 
trhu a neustále se měnící 
poptávku v potravinářském 
průmyslu.

Inteligentní řešení 
vytváří přidanou hodnotu

Výrobci potravina a nápo-
jů musí sledovat aktuální 
trendy. Pomocí automati-
zace úkonů sběru, ukládání 
a třídění mohou být opti-
malizovány výrobní postupy 
a zároveň získána schopnost 
ϐlexibilně reagovat na aktu-
ální vývoj, a tedy si udržo-
vat náskok před konkurencí. 
Tento přístup lze dále roz-
víjet s využitím technologie 
vizuálního rozpoznávání 
a systémů čidel. Díky společ-
nosti FANUC je automatizace 
na výrobu potravin a nápo-
jů snadná. Její inteligent-

ní řešení vytváří přidanou 
hodnotu v celém procesu 
výroby potravin a nápojů. 
Podporuje činnost v aplika-
cích na začátku výroby, při 
zpracování, sběru, manipu-
laci i v závěrečných fázích. 
Roboty FANUC, uzpůsobené 
pro potravinářský průmysl, 
jsou určené také k automa-
tizaci činností spočívajících 
v odkládání, předávání či 
odebírání potravinářských 
výrobků.

Manipulace se surovinami 
a zpracovanými potravinami 
představuje nejcitlivější fázi 
v potravinářském řetězci. 
Ať jde o krájení, děrování, 
řezání nebo plnění. A prá-
vě zakázková řešení FANUC 
umožňují automatizovat 
prakticky jakoukoli mysli-
telnou manipulaci. Řešení 
FANUC jsou stejně jedno-
duchá jako cenově efektivní 
a splňují všechny potravi-
nářské normy a hygienické 
předpisy. Specializované po-
travinářské roboty realizují 
choulostivé úkony, jako na-
příklad krájení masa, s neu-
věřitelnou přesností a men-
ším objemem odpadu.
Text a foto Bohumil Brejžek

ROBOTIZACE

Veletrh robotických příležitostí FANUC
Společnost FANUC Czech byla založena 16. 
září 2004 jako pobočka FANUC Europe pro 
střední a východní Evropu. Jejím cílem je 
dodávat výkonné a spolehlivé produkty 
pro průmyslovou automatizaci a software 
tradiční japonské značky FANUC, největ-
šího výrobce průmyslové automatizace 
a robotů na světě. FANUC Czech nabízí 
průmyslové kolaborativní, spolupracující 
či kooperující roboty i potravinářskému 
průmyslu.

Daniel Havlíček, marketingový mana-
žer FANUC Využití robotu FANUC při manipulaci s přepravkami

Kolarobotivní robot od společnosti FANUC Měřící technika fi rmy Mitutoyo 
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INZERCE

PENNY

Nová prodejna vyrostla 
na místě původního obcho-
du, který byl v listopadu 
2022 zcela zničen při požá-
ru se škodou téměř 50 mi-
lionů korun. „Snažili jsme 
se, aby výpadek, který jsme 
nezavinili, byl co nejkrat-
ší a abychom co nejrychleji 
v Chodově obnovili možnost 
pohodlného a cenově výhod-
ného nakupování, o kterou 
místní kvůli požáru přišli. 
A to se povedlo,“ uvedl ve-

doucí komunikace PENNY 
Tomáš Kubík.

Vstřícný přístup 
zastupitelů Chodova

Bezprostředně po požáru 
v listopadu 2022 bylo nejpr-
ve třeba odstranit vyhořelé 
torzo prodejny, provést sa-
naci a ekologickou likvidaci 
všech zbytků a připravit pro-
jekt nového obchodu. Podle 
Tomáše Kubíka se díky mi-

mořádně vstřícnému přístu-
pu města Chodov podařilo 
na minimum zkrátit násled-
nou přípravu stavby a zís-
kání nezbytných povolení, 
takže vlastní stavební práce 
mohly začít v listopadu loň-
ského roku. „Protože stavba 
nové prodejny byla spojena 
se zvýšeným ruchem a vy-
žádala si některá dopravní 
omezení, chtěl bych také 
poděkovat místním obyva-
telům za trpělivost,“ doplnil 
Tomáš Kubík. 

„Jsme rádi, že se do měs-
ta vrátila prodejna PENNY, 
a to ve zcela nové a moderní 
podobě. Pro obyvatele měs-
ta to především znamená 

rozšíření možností nákupů 
a širší výběr sortimentu, což 
nás samozřejmě těší,“ uvedl 
k otevření prodejny starosta 
Chodova Patrik Pizinger.

Zvýšila se prodejní plocha 
o třetinu

Prodejna PENNY stojí 
ve frekventované severní 
části Chodova, v sídlištní 
zástavbě a blízkosti koupali-
ště či sportovního stadionu. 
Prodejní plocha nového ob-
chodu se zvýšila o třetinu, 
a to z původních 677 m2 
na 905 m2. To se promítne 
do komfortnějšího a pří-
jemnějšího prostředí pro 

zákazníky. V prodejně je 
instalována pokročilá gene-
race vzduchotechniky, kte-
rá pracuje po celý rok zcela 
autonomně a nevyžaduje 
zahajování nebo ukončování 
topné sezony. Zajišťuje opti-
mální tepelný management 
nejen na prodejní ploše, ale 
i v zázemí a skladu prodejny. 
To je důležité i pro zboží cit-
livé na teplotu, jako je např. 
sortiment ovoce a zeleniny, 
které tak vydrží déle čers-
tvý. K zajištění funkce celého 
systému se využívají tepel-
ná čerpadla a rekuperace 
tepla z odpadního vzduchu 
i z potravinářského chlaze-
ní. Energii pro prodejnu do-

dávají fotovoltaické panely 
umístěné na střeše, které by 
měly pokrýt celoroční spo-
třebu, takže obchod bude 
energeticky soběstačný.

Díky spolupráci s městem 
se PENNY podařilo u pro-
dejny rozšířit i plochu pro 
parkování a zvýšit díky tomu 
počet parkovacích míst na 69 
automobilů. Do prodejny se 
také vrátí většina zaměstnan-
ců, kteří po požáru dočasně 
našli azyl v dalších PENNY 
v okolních městech – Soko-
lově, Nejdku, Kraslicích či 
Karlových Varech.V Chodově 
je otevřeno každý den od 7 
do 20 hodin. 

(egi)

PENNY je zpět v Chodově
Obchodní řetězec PENNY se vrací do Cho-
dova, aby místním opět umožnil pohodl-
né nákupy za dostupné ceny. Devatenáct 
měsíců po ničivém požáru otevírá PENNY 
v Chodově prodejnu zcela novou, která 
díky o třetinu větší prodejní ploše nabíd-
ne zákazníkům vyšší komfort i příjem-
nější prostředí.
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„Náš dosud nejlepší výsledek 
a přítomnost v první desítce 
Czech Top 100 přikládám 
tomu, že po celé roky oprav-
du makáme. Loni jsme uvařili 
rekordní množství piva, ale 
také jsme nedávno založili 
nadační fond pomoci, ote-
vřeli návštěvnické centrum, 
zapojili jsme zákazníky pří-
mo do hodnocení kvality 
našeho piva, komunikujeme. 
To zřejmě porotci zaregistro-
vali a ohodnotili. Jsme samo-
zřejmě velmi potěšeni,“ řekl 

k udělení prestižního oceně-
ní spolumajitel pivovaru Sta-
nislav Bernard.

„Věříme tomu, že má smy-
sl se vytrvale snažit vařit co 
nejlepší pivo. A my se o to 
snažíme každý den. Nejen, 
že to vyžaduje práci, nikdy 
nekončící učení se a hledá-
ní, ale především nás to po-
řád velmi baví. Myslím, že to 
musí lidé cítit, že jim nabízí-
me nejen pivo, ale i náš vztah 
k tomuto úžasnému nápoji,“ 
připojil svůj pohled vrchní 

sládek a generální ředitel pi-
vovaru Josef Vávra.

Spolumajitelé Stanislav 
Bernard a Josef Vávra promě-
nili pivovar původně určený 
k zániku v jeden z nejmo-
dernějších a nejúspěšnějších 
provozů u nás. Pivovar síd-
lící na Vysočině v Humpolci 
exportuje dvacet procent 
své produkce do 25 zemí 
světa, nejvíce na Slovensko, 

do Švédska a do Bulharska. 
Rodinný pivovar Bernard za-
městnává 260 lidí, dalších 30 
osob pak humnová Sladovna 
Bernard v Rajhradě u Brna. 
V roce 2022 pivovar otevřel 
ve svém areálu Návštěvnické 
centrum Bernard.

Czech Top 100

Žebříček „100 nejvýznam-
nějších firem České repub-

liky" je prvním a současně 
nejdéle trvajícím projektem 
v oblasti vyhodnocování 
a udělování cen v oblasti 
české ekonomiky. Poslá-
ním je poskytovat odborný 
a zvláště laické veřejnosti 
rychlý, stručný a dostateč-
ně reprezentativní přehled 
o těch subjektech české 
ekonomiky, které tvoří její 
páteř.

(egi)

PIVOVARNICTVÍ

Rodinný pivovar Bernard mezi nejobdivovanějšími ϐirmami
První místo v potravinářském odvětví, čtvrté místo v celkovém 
pořadí, jediný pivovar mezi oceněnými. Rodinný pivovar Ber-
nard zaznamenal velký úspěch v Czech Top 100, prestižním 
žebříčku nejvýznamnějších ϐirem České republiky.

Nomad Beer Festival počtvrté V Holešovicích
Již počtvrté se bude konat Nomad Beer Festival – jediná akce 
v Česku věnovaná výhradně létajícím pivovarům. Proběhne 
6. a 7. září v Pražské tržnici v Holešovicích. Chybět nebudou 
ani rozmanité pokrmy hodící se ke zlatavému moku, živá hud-
ba nebo tombola.

Minipivovary zaznamenávají 
v posledních letech nebývalý 
boom, založit si ten svůj je 
ale pro většinu fajnšmekrů 
obrovská investice. K vlast-
nímu pivu vede i kratší 
cesta – tzv. létající pivovar. 
„Kočovné, létající nebo také 
nomádské – nejen těmito 
názvy se označují pivova-
ry bez vlastního výrobního 
zařízení. Obvykle za nimi 
stojí nadšenci, kteří buď 
nemají dostatek ϐinančních 
prostředků na vybudování 
vlastního pivovaru, anebo 
než do vlastní technologie 
zainvestují, chtějí si prošla-
pat cestu jako pivovarničtí 
‚hosté‘. Jsou tedy odkázáni 
na volné kapacity klasic-
kých ‚kamenných' pivova-
rů, v nichž si pivo vyrábějí 
buď sami, nebo za asistence 
místního sládka,“ vysvětlil 
Jiří Sedláček, ředitel Nomad 
Beer Festivalu.

Velký úspěch hned 
od začátku konání festivalu

Festival měl v Česku premi-
éru v roce 2021. Dorazilo 
na něj přes 2,5 tisíce lidí a ná-
vštěvnost se každým rokem 
zvyšuje. „Od roku 2012 pod-
porujeme minipivovary pro-
střednictvím festivalů Pivo 

na Náplavce a Pivo v Tržnici. 
Příležitost měly dosud jen ty 
‚kamenné‘. Před třemi lety 
jsme chtěli dát šanci také těm 
‚létajícím'. A hned první roč-
ník měl u lidí velký úspěch. 
Dnes už se jedná o akci, která 
si našla své pravidelné ná-
vštěvníky a každým rokem 
přibývají další. Velmi populár-
ní je i mezi turisty, kteří mají 
obecně české pivo ve velké 
oblibě a na festivalu mohou 
ochutnat i netradiční příchu-
tě,“ uvedl Jiří Sedláček.

Start v pátek a konec 
v sobotu v noci

Akce odstartuje v Pražské trž-
nici v pátek 6. září ve 14 hodin 
a potrvá do 22 hodin. Pokra-
čovat bude i v sobotu, kdy 
jeho brány otevřou už v 10 
hodin dopoledne a zavřou 
se opět až v 22 hodin. „Vstup 
na festival i doprovodný kul-
turní program bude zdarma, 

podmínkou degustace piv 
však bude koupě 0,3l skleně-
ného džbánku. Společně s fes-
tivalovou degustační kartou 
a tužkou bude za 150 korun, 
pro seniory za 130. Týž džbá-
nek bude možné používat 
po oba dny konání festivalu,“ 
sdělil Jiří Sedláček.

Dobrá muzika 
i gastronomie

Hlavní místo budou mít 
na festivalu kočovné pivovary. 
Dorazí ty už zavedené i nově 
vzniklé a představí své nej-
lepší produkty a zajímavosti 
– od klasických piv českého 
typu po ochucená. „Na festiva-
lu se budou prezentovat nejen 
stálice české ‚nomádí´ scény, 
ale i ty zatím méně známé. Pi-
vovary nabídnou jak tradiční 
ležáky, tak svrchně kvašená 
piva typu IPA, Summer Ale 
i takzvané kyseláče. K ochut-

nání bude například pšeničné 
pivo s příchutí manga a mara-
kuji, česko-japonské „čajové 
pivo“ Sakuráč a mnoho další-
ho,“ popsal Jiří Sedláček.

Chybět nebudou ani stánky 
s občerstvením a pochutina-
mi k pivu. „K pivu dobré jíd-
lo patří, proto bude součástí 
akce i množství gastronomie 
vhodné k pivu. Zahnat hlad 
budou moci návštěvníci v 15 
stáncích. V nabídce budou do-
mácí hranolky a lupínky, bur-
gery, tortilly, wrapy, quesaddi-
ly, bagety s trhanými masy, 
zvěřinové klobásy, špekáčky, 
grilovaná žebra, Čongrády 
paštiky a mnoho dalšího,“ vy-
jmenoval Jiří Sedláček.

Zazní i irské tradicionály 
a nebude chybět ani 
tombola

Organizátoři pamatovali 
i na doprovodný program. 

Hrát bude po oba dny živá 
muzika a návštěvníci se mů-
žou zúčastnit i tomboly. „Sou-
částí našich festivalů je vždy 
živá hudba a nebude tomu 
jinak ani letos. V pátek zahrají 
Staropražští pardálové, násle-
dovat bude Rí Ra, hrající irské 
tradicionály a instrumentální 
skladby, a slovenští blues-
-rockový ZVA 12-28 BAND. 
V sobotu pak vystoupí Doggy-
bag, Motovidlo a Gentlemen´s 
Club. Po oba dny festivalu 
bude také bohatá tombola, 
ve které lze vyhrát například 
sady plechovkových piv, 0,7l 
piva v láhvích anebo třeba 
trička, mikiny a batohy. Tom-
bolenky se budou prodávat 
za 20 korun v infostánku. 
V 19:30 pak bude každý fes-
tivalový den tombola vyhláše-
na přímo moderátorem z pó-
dia,“ uzavřel Jiří Sedláček.
Text a foto Petra Ďurčíková 

a Eugenie Línková

Spolumajitelé Stanislav Bernard a Josef Vávra (na snímku třetí a čtvrtý zleva) 
proměnili pivovar původně určený k zániku v jeden z nejmodernějších a nejúspěš-
nějších provozů u nás.

Rodinný pivovar Bernard v Humpolci

Létající pivo chutná každoročně.

Na festivalu nomádů nechybí ani dobrá krmě.

To je tak, když se ťuká nomádem.
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Likér ,,VIŠNIČKA’’ opakovaně získal 
světové ocenění Double Gold

Tento moravský likér byl no-
minován mezi 5 nejlepších 
vítězů s ceněním Double Gold 
ze všech 5500 vzorků lihovin 
přihlášených z celého světa. 
Dostat se do seznamu ϐinalis-
tů pro cenu Best of Awards, 
která bude vyhlášena v říjnu, 
je pro každou značku vrchol-
ným úspěchem.

Pvotřídní produkt získává 
uznání na světové scéně

„Soutěž SFWSC je považová-
na za nejvýznamnější a nej-
vlivnější soutěž destilátů 
na světě. Získání prestižní 
dvojité zlaté medaile je něco, 
o co usilují značky a výrob-
ci po celém světě a co hrdě 
propagují. Nám se to s naší 
Rataϐií Višnička podařilo 
již druhým rokem po sobě, 
z čehož máme pochopitelně 
obrovskou radost. Jeřabinka 
a Mandlička skončily letos 
na stupních vítězů na dru-
hém místě a získaly stříbr-
nou medaili. Jsme nesmírně 
hrdí na to, že se nám podařilo 
vytvořit prvotřídní produkt, 
který získává uznání na svě-
tové scéně,“ říká Jan Kleiner, 
a dodává: „Naším cílem je 
zachovat všechny přirozené 
vůně a chutě ovoce a přiná-
šet zcela autentický a věrný 
chuťový zážitek čisté přírody 
prostřednictvím používání 
pouze přírodních surovin 
bez jakýchkoli syntetických 
aromat či jejich náhražek. 
Náš letošní úspěch na SFWSC 
znovu potvrzuje, že skutečné 
pravé ovocné likéry, což pro 
naši Rataϐii znamená výrobu 
za použití šťávy z plně vy-

zrálého ovoce, tradičních 
metod a nulových aroma-
tických přísad, jsou zlatým 
standardem.“

Proč je tato soutěž tak 
prestižní?

Soutěž SFWSC se poprvé 
konala v roce 2000 a jde 
o nejstarší a největší soutěž 
svého druhu ve Spojených 
státech a jednu z největších 
a nejvýznamnějších soutěží 
v lihovarnickém průmyslu 
na světě. Každoročně se zde 
setkává obrovské množství 
lihovarů z celého světa, kdy 
se každá značka může po-
chlubit nějakou medailí, kte-
rou někde získala. Více než 
5500 vzorků lihovin (v kate-
gorii likérů se letos sešlo více 
než 250 vzorků ovocných 
likérů) letos hodnotilo v sle-
pých degustačních testech 
70 zkušených porotců z řad 
renomovaných odborníků 
na alkoholické nápoje jako 
jsou destilatéři, mixologo-
vé, kritici destilátů a likérů, 
novináři a sommeliéři z ce-
lého světa. Každý produkt 
je ochutnáván slepě, což za-
jišťuje důvěryhodnost a ne-
zaujatost hodnocení. Dvoji-
tou zlatou medaili (Double 
Gold) obdrží produkt pouze 
tehdy, když mu všichni po-
rotci jednomyslně udělí zla-
tá ocenění. Existuje pouze 
jedno hodnocení, které pře-
kračuje status Double Gold: 
Platinum. Platinové medaile 
se udělují produktům, které 
obdrží ocenění Double Gold 
po dobu tří po sobě jdoucích 
let za sebou.

Kouzlo zvané 
MUTAGE

RATAFIA je přírodní ovoc-
ný likér, který se tradičně 
vyrábí macerací nebo infu-
zí z ovocné šťávy a silného 
alkoholu jejímž výsledkem 
je alkoholický nápoj s 18 % - 
33 % stupni alkoholu. Tento 
proces, který se nazývá „MU-
TAGE“, je technika objevená 
v roce 1258 Arnaudem de 
Villeneuve. Jedná se o pro-
ces, který umožňuje zasta-
vení fermentační aktivity 
mikroorganismů přítomných 
v ovoci přidáním ethanolu. 
RATAFIA může být sladká, 
hořká nebo kořeněná, v zá-
vislosti na použitých přísa-
dách a receptuře. Je oblíbe-
ná zejména ve Středomoří, 

především ve Francii, 
Itálii a Španělsku, kde má 
dlouhou historii a je čas-
to spojována s tradičními 
postupy domácí výroby. 
Každý druh RATAFIE má 
svůj vlastní jedinečný 
chuťový proϐil, díky kte-
rému je zkoumání a ob-
jevování pro milovníky 
tohoto nápoje fascinují-
cím zážitkem. 

Moderní přírodní ovocné 
likéry z Moravy dobývají 
svět

Tuzemský trh ovocných li-
kérů prochází obrodou, spo-
třebitel je oslovován mnoha 
značkami s více či méně 
autentickými příběhy, které 
se snaží nalákat na různé 
parametry, od historických 
odkazů přes speciϐickou lo-
kální výrobu až po využívání 
rozmanitých trendů v naší 
zemi i za hranicemi. Je ale 
překvapující, že u nás stále 
nikdo nezačal vyrábět řeme-
slný ovocný likér na výhrad-
ně přírodní bázi.

To se změnilo v polovině 
roku 2023, kdy na trh přišly 
likéry Rataϐia Almond Spi-
rit – první tuzemské čistě 
přírodní likéry vyrobené dle 
světových trendů. Rataϐia 
vychází z prastarých recep-
tur výroby alkoholických 
nápojů z různých druhů 
ovoce a striktně zachovává 
postupy s nulovým použitím 
syntetiky. Při své řemeslné 
výrobě ale zároveň využí-
vá nejmodernější poznatky 
a technologie k dosažení co 
nejvyšší možné kvality pro 

zachování přirozené vůně 
a chutě ovoce.

Ingredience z různých 
koutů světa

Ovocné likéry vznikají v ma-
lém rodinném lihovaru ro-
diny Kleinerů v moravském 
Prostějově (Žešov). Kleinero-
vi pochází ze střední Moravy 
a výrobě řemeslných nápojů 
se věnují už více než 25 let, 
jejich ϐirma stála mimo jiné 
např. za vznikem a úspěchem 
Mandlovice z Hustopečí. 
Nyní si plní svůj vlastní sen 
vyrábět likéry na kvalitativně 
nejvyšší možné úrovni, bez 
jakýchkoliv náhražek aromat 
či jiných syntetických složek 
a přísad. Kvalitu řemeslné 
výroby opakovaně potvrdili 
také porotci na nejprestiž-
nější oborové soutěži na svě-
tě, SFWSC v San Francisku, 
kde jejich Rataϐia získala nej-
vyšší možné ocenění – Dou-
ble Gold.

Všechny ingredience jsou 
pečlivě vybírány v různých 
koutech světa tak, aby splňo-
valy kritéria nejvyšší kvality. 

Proto je Rataϐia Mandlička 
vyrobena z kalifornských 
mandlí. Jeřabinka a Višnička 
zase z certiϐikované ovocné 
šťávy dovážené z Francie. 
Všechny verze obdržely jako 
první a dosud jediné přírod-
ní mandlové likéry na světě 
certiϐikát košer. Na rozdíl 
od jiných produktů se do vý-
sledného likéru nepřidávají 
žádná umělá aromata, ex-
trakty ani přísady. Tři do-
stupné verze likérů Rataϐia 
Almond Spirit - Mandličku, 
Višničku a Jeřabinku – Man-
želé Růženka a Honza Klei-
nerovi ručně plní do půllitro-
vých lahví v síle 18% až 33 % 
alkoholu.

Výhradním distributorem 
likérů v České republice 
a na Slovensku je společ-
nost Ultra Premium Brands 
a značka Rataϐia Almond 
Spirit je jedinou českou znač-
kou v jejím širokém portfoliu 
nejkvalitnějších a nejluxus-
nějších alkoholických nápojů 
z celého světa. 

Eugenie Línková ve spo-
lupráci s ϐirmou: RATAFIA 

ALMOND SPIRIT s.r.o. 

Likér ,,VIŠNIČKA’’ opakovaně získal ocenění Double Gold. 

Diplom ze světa je unikátní

Přírodní řemeslné ovocné likéry s jemným nádechem man-
dlí Rataϐia Almond Spirit, vyráběné malou rodinnou ϐirmou 
manželů Kleinerových z moravského Žešova u Prostějova, opět 
zabodovaly v jedné z nejvlivnějších a nejuznávanějších mezi-
národních soutěží hodnotících lihoviny – San Francisco World 
Spirits Competition (SFWSC), která se každoročně 
koná v americkém San Franciscu v Kalifornii. 
V letošním ročníku této renomované soutěže 
obhájil jejich višňo-mandlový likér ,,VIŠNIČ-
KA’’ opakovaně ocenění Double Gold a 97 
bodové skóre, čímž si upevnil své místo 
mezi nejlepšími ovocnými likéry na světě. 
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Dinosauři dorazili 
do obchodů! A ne 
jen tak ledajací - 
ve svých oblíbených 
obchodech můžete 
narazit na Sváču, 
Butter Cookies nebo 
Milky Bites. O čem 
je řeč? O nové řadě 
Dinoo, která navazu-
je na stejnojmenný 
zábavně edukativní 
seriál na Youtube.

Dinoo je v supermarketech 
a i v Košíku

V obchodech Billa, Tesco, Al-
bert nebo na Košíku se usíd-
lili dinosauři z řady Dinoo. 
Jedná se o řadu potravino-
vých výrobků pro děti a jak 
již název napovídá, tematicky 
se vše točí okolo „dinošů“. Pro 
malé dinosaurology 
je připravená celá 

škála dobrůtek. 
Nevíte, co dě-
tem pořád dávat 
jako svačinku 
do školy nebo 
na výlety? Vy-
trhneme vám 
trn z paty. 

Vy z ko u š e j -
te třeba Dinoo 

Sváču, kterou 
najdete ve třech 

příchutích – mali-
na, borůvka nebo 

kakao. Jedná se o kapsičku 
z plundrového těsta = vláč-
nost zaručena.

Co může být klasičtěj-
ší dobrůtka než perníček? 
I ten najdete v Dinoo řadě – 
na perníčku s náplní jahodo-
vou si smysle každý jazýček. 
A nejen ten dětský.

Pro milovníky sušenek 
máme ECHT máslové sušen-
ky – Dinoo Butter cookies. 
Sušenky obsahují 45 % más-
la, což je nejvíce másla v su-
šenkách na trhu. Navíc obsa-
hují i vápník, který je pro děti 
v raném věku velmi důležitý. 
Sušenky jsou vyvedeny v 6 
různých vzhledových varian-
tách. V balení najdete stopu, 
vajíčko, kostičku a tři tvary 
dinosauříků.

V Dinoo řadě nenajde-
te pouze jemné pečivo, ale 
i chlebík, respektive Dinoo to-
ast. Jedná se o vláčný toustík 
s obsahem másla, který je do-
plněný o potřebné vitamíny 
a minerály – vápník, vitamín 
D a vitamín B6 a B12. Mňam!

Dinoo není jen o výrobcích. 
Naši dinoši rozdávají radost 
v rámci dětských akcí Dinoo 
Ostrov, který pluje od města 
k městu v České republice. 
Naše další zastávky najdete 
na webu dinoo.cz. A jak již 
bylo zmíněno v úvodu – Di-
noo je i online seriál na you-
tube, kde se mohou vaše dít-
ka zasmát i vzdělávat nebo si 
poslechnout audio pohádku 
před spaní nebo při cestová-
ní v autě.
Text a foto: Adam Sedláček

Pohádkový ostrov Dinoo

Dobroty pro děti z pohádkového ostrova Dinoo

S optimismem, ale 
i fakty ke Green Dealu
V každém čísle Agrárního a Potravinářské-
ho obzoru přinášíme zajímavosti především 
z domácího prostředí a to hlavně z provozů 
našich zemědělců a potravinářů, ale i ob-
chodu, kde stále ještě převažují právě naše 
české produkty. Ale jak dlouho? O tom ne-
dávno na červencovém setkání odborníků 
z různých oborů sdružených v KLUBU 2019 
hovořil Zdeněk Jandejsek, bývalý prezident 
AKČR a majitel ϐirmy Rabbit s mnohamiliar-
dovým ročním obratem.

Firma sídlí v Trhovém Ště-
pánově, a tam se čas od času 
setkávají odborníci různých 
profesí i s novináři a vyměňují 
si názory s hlavním cílem, jak 
připět k ekonomické situaci 
jak evropského, tak domácího 
trhu. Firma Rabit produkuje 
ve velkém jak zemědělskou 
produkci, tak hlavně z masa 
drůbeže vyrábí polotovary 
pro náš trh a má přes dvacet 
prodejen s tímto zbožím a to 
nejen z produkce právě ϐirmy 
Rabbit, ale i dalších tuzem-
ských dodavatelů potravin. 
Odborná úroveň Zdeňka Jan-
dejska je tedy nepopiratelná 
a má co říci i k dnes nejvíc 
probíranému tématu Green 
Deal, o němž se ví, že původní 
verze má řadu závažných chyb 
a nové vedení europarlamen-
tu chce prosadit různé změny.

Dovozy potravin ve velkém 
není dobré řešení

„Pokud by se zemědělská vý-
roba v EU podle Green Dealu 
snížila až o 30 procent, bude 
Evropa dovozová,“ uvedl Zde-
něk Jandejsek a zdůraznil 
úskalí dovozu potravin z jižní 
Ameriky, kde se nekontrolo-
vaně používají i antibiotika 
a GMO soja a kukuřice nebo 
anabolika u hospodářských 
zvířat ke zvýšení jejich pro-
dukce. Před dvěma lety byla 
Evropa soběstačná na 112 
procent. To znamená, že kdy-
by šla dolů o těch 30 procent,“ 
tak bude Evropa dovozová. 
Dostal se i k používání che-
mie a hnojiv v zemědělství. 
Vysvětlil, jak každá země 
dává do půdy v průměru jiné 
množství chemie, a tak snížit 
její použití průměrem, kdy 
nejdřív mělo dojít ke snížení 
o 30 procent, pak se to zredu-
kovalo na 20 procent, je urči-
tý úlet. „Například Irové mají 
500 kilo čisté živiny na hek-
tar, my máme 120 kilo. Ale 
Francouzi mají něco přes 300, 
takže to samozřejmě zablo-
kovali,“ vysvětluje Jandejsek. 
Dále z výstupů statistických 
úřadů jak českého, tak mezi-
národního citoval fakta, že ze-
mědělství nemůže za součas-
né situace v České republice 
ekonomicky v podstatě vůbec 
fungovat.

„Rusové připravují export 
zhruba 48 milionů tun obilí. 
Na Ukrajině už na půdě ne-
hospodaří jen Ukrajinci, ale 
velké nadnárodní ϐirmy, které 
mají obrovskou sílu inves-
tovat do zemědělství. Takže 
tam budou mít určitě tak 20 
milionů tun obilí na export. 
My budeme muset kupovat 
ukrajinské obilí, kte-
ré bude 

bezcelní a bude cenově zhru-
ba kolem 2 500 až 3000 korun 
za tunu. U nás je nyní ječmen 
3 200 korun za tunu, pšenice 
3 600 až 3 800 korun a je to 
za krmné obilí. Potravinářské 
obilí bude podstatně draž-
ší, protože i současné počasí 
nám likviduje potravinářskou 
hodnotu, která se určuje pře-
devším podle obsahu lepku. 
Takže situace bude taková, že 
potravinářské obilí může být 
klidně o tisíc korun na tunu 
dražší,“ popisuje situaci v ČR 
Zdeněk Jandejsek.

Zatím je na tom živočišná 
produkce lépe

V současné době je velký 
zájem o drůbeží maso. „My 
ho už pomalu nestíháme do-
dávat. Cena je ale taková, že 
minulý měsíc na 250 milio-
nech korun obratu jsme udě-
lali pouze pět milionů korun 
zisku. Je to katastrofální stav. 
Tlak velkých nákupních cen-
ter je tak obrovský, že výsle-
dek pro výrobce je plus minus 
nula,“ konstatoval dál nevese-
le Jandejsek

„Je pravda, že my, co máme 
velkou živočišnou výrobu, tak 
to ještě chvilku asi vydržíme. 
Máme relativně nadprůměr-
né výsledky v rámci EU, tak 
jsme schopni to ještě nějaký 
rok přežít. Ale jak dlouho, to 
nedokáži říct. Ale ti, kteří zru-
šili živočišnou výrobu?“ To už 
jen Zdeněk Jandejsek krčí ra-
meny a ptá se, zda někdo vů-
bec tuší kolik je dnes takových 
ϐitrem na prodej a hlavně kdo 
je koupí?

Přesto na závěr svého vy-
stoupení nebere Zdeněk Jan-
dejsek další vývoj s Green 
Dealem tragicky, ale je třeba 
na něm ještě hodně co zapra-
covat, a to slibují i noví euro-
poslanci a nová předsedkyně 
zemědělské komise, Češka, 
Veronika Vrecionová, s jejímiž 
názory seznamujeme naše 
čtenáře už v tomto čísle

Eugenie Línková

Zdeněk Jandejsek
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Vítězná pekárna s oblíbenými 
produkty boduje

Pekárna Lično má v sou-
časné době 9 pekáren-
ských linek v provozu 
a z okresní pekárny 
se stal postupně vý-
znamný subjekt, půso-
bící v rámci krajů Pardubic-
kého a Královéhradeckého. 
Do svého rozvoje investo-
vala pekárna více než 200 
milionů korun, a to částečně 
i s využitím evropských do-
tačních fondů. Vedení ϐirmy, 
jak se ukazuje, investuje ale 
nejen do samotného provo-
zu výroby, od roku 2008 má 
i novou velkokapacitní čis-
tírnu odpadních vod.

Mezi oblíbené výrobky 
pekárny patří jak Ličenský 
rohlík, tak i Ličenská hous-
ka,dále je to dýňovoořecho-
vý chléb a nebo vánočka 
s rozinkami a řada dalších 
pekárenských produktů.

Obilí, kmín a mák 
z vlastního družstva

Ve vlastním zemědělském 
družstvu BEAS AGRO v Ra-
soškách si pekárna pěstuje 
některé plodiny, které pak 
používá na výrobu pečiva. 
Jsou to různé druhy obilí, 
ale i kmín a mák. Mák se 
používá nejen jako posyp 
rohlíků a housek, ale pře-
devším mletý do makových 
náplní vynikajícího jemné-
ho pečiva.

Na přírodní bázi

Od samého počátku je zá-
kladní ϐilozoϐií ϐirmy BEAS, 
a.s. produkce pekařských 
výrobků na přírodní bázi, tj. 
bez použití „potravinářské 
chemie“ - tzv. aditiv (zlep-
šujících látek, emulgátorů, 
stabilizátorů, konzervantů 
atd.), případně jejich mini-
malizace. V obou pekárnách 
je zaveden systém kritických 
bodů při výrobě potravin 
(HACCP) a pekárny jsou cer-
tiϐikovány podle mezinárod-
ního standardu bezpečnosti 
potravin IFS (International 
Food Standard).

Plynofi kace pekárny

Další prioritou ϐirmy je po-
zitivní vztah k životnímu 
prostředí. Investice směřo-
valy mimo jiné do plynoϐi-
kace pekárny Lično (náhra-
da LTO). V nové pekárně 
v Choustníkově Hradišti 
byla instalována plynová 
centrální kotelna s využitím 
termooleje jako topného 
média do pecí (energetické 

úspory). Na obou 
pekárnách byla 
instalována zařízení 
na využití odpadního tepla, 
tzv. EKOBLOKY, střešní foto-
voltaické elektrárny a velké 
investice šly i do obnovitel-
ných zdrojů energií.

Chléb s mnoha 
variantami

Vedle vítězných chlebů 
v soutěži Chléb roku 2024 
– Hradišťanu (1200 g) 
a Hradišťanu speciál (800 
g), které nabízí pekárna jak 
nebalené, tak i balené kráje-
né, peče pro své zákazníky 
různé pšeničnožitné, žit-
nopšeničné, pšeničné, žitné 
i vícezrnné chleby.

Pekárna Lično, jako jed-
na z mála pekáren, vyrábí 
chléb z tradičního třístup-
ňově vedeného kvasu, což je 
kvas připravený bez použití 

startovacích kultur bakterií 
mléčného kvašení. Při vý-
robě takto vedeného kvasu 
pro Ličenský chléb kvasový 
dochází ke spontánnímu 
pomnožení kvasinek a bak-
terií mléčného kvašení, je-
jichž metabolické produkty 
zásadně ovlivňují vlastnosti 
připravovaných chlebů.

V současné době se vel-
ké oblibě těší měkčí chleby 
s větším podílem pšeničné 
mouky jako jsou například 
chleby Manka, Robátko 
a velmi oblíbený Podmáslo-
vý chléb. Zároveň zde vyví-
její i nové vícezrnné chleby. 
Mezi úspěšné patří vítězné 
chleby z kategorií Novin-
ka roku a Chléb bez hranic 
z minulých let - např. Mrkvá-
nek s dýní, Hradišťský Zrník, 
Mrkvovodýňový chléb Cipí-
sek, ale i „stálice“ chléb Aro-
ma, nebo Anče a také chléb 
Ličenský Kardík dle vlastní 
originální receptury se spe-
ciální solicí směsí, ve které 
je chlorid sodný částečně 
nahrazen chloridem drasel-
ným. Vícezrnný chléb Hra-
dišťský Slunečník je zástup-
cem celozrnného chleba. 
Mezi další chleby s vyšším 
množstvím vlákniny patří 
chléb s hlívou ústřičnou - 
chléb Porlico.

BEAS, a.s. je dlouholetým 
členem Svazu pekařů a cuk-
rářů ČR, Potravinářské ko-
mory ČR a rovněž i členem 
Hospodářské komory ČR.

Stranu k soutěži Chleba 
roku připravila 

Eugenie Línková

Soutěž probíhala v pěti ka-
tegoriích a pekárny z celé 
České republiky získaly oce-
nění. Akce se konala na vý-
stavišti Ideon Pardubice, 
kde pekárny a dodavatelé 
prezentovali své produkty. 
Slavnostního ceremoniálu 
se zúčastnil římskokatolic-
ký kněz Zbigniew Czendlik 
a ministr zemědělství Ma-
rek Výborný.

Rekord v počtu 
vystavených chlebů

„Pekařství má v Česku bo-
hatou tradici a jsme hrdí, 
že jsme mohli již potřicáté 
uspořádat tuto celostátní 
akci a oslavit Dny chleba. 
Letos jsme dosáhli nového 
rekordu v počtu vystavených 
chlebů, což potvrdil zástup-
ce Agentury Dobrý den. Od-
borná porota po dlouhém 
zvažování vybrala vítěze 
jednotlivých kategorií,“ uve-
dl Bohumil Hlavatý, výkonný 
ředitel Svazu pekařů a cukrá-
řů v České republice.

Chléb mladých vybírali 
studenti pardubické 
průmyslovky

Soutěžní chleby hodnotilo 
dvacet certiϐikovaných ko-
misařů podle 100 bodového 
systému, který zahrnoval 
senzorické parametry jako 
vzhled, tvar, objem, kůrku, 
střídku, vůni a zejména chuť, 
která je v soutěži Chléb roku 
nejdůležitější. Vítěze v kate-
gorii Chléb mladých vybrali 
studenti Střední průmyslové 
školy potravinářství a služeb 
Pardubice. Vítězové jednotli-
vých kategorií obdrželi právo 
používat ochrannou známku 
Chléb roku 2024, zatímco 
chleby umístěné na 2. až 5. 

místě získaly známku Chléb 
vynikající kvality.

Vítězové Národní Soutěže 
Chléb Roku 2024
Chléb roku 900–1200 g:
BEAS a. s., Pekárna Choustní-
kovo Hradiště
Chléb roku 500–800 g: Pe-
kárna Racek s. r. o., Přerov
Chléb bez hranic: PECUD 
výrobní a obchodní družstvo, 
Proboštov u Teplic
Novinka roku: PECUD vý-
robní a obchodní družstvo, 
Proboštov u Teplic
Chléb mladých: Pekařství 
Křivka s. r. o., Velké Pavlovice

Strategickým partnerem 
akce je již patnáctým rokem 
společnost Tesco Stores ČR 
a. s. Oceněné chleby budou 
k dispozici v prodejnách to-
hoto řetězce. „Jsme rádi, že 
již patnáct let podporujeme 
Dny chleba, a budeme v této 
podpoře pokračovat. Pečivo 
je u našich zákazníků velmi 
oblíbené a naším cílem je na-
bízet v prodejnách Tesco čer-
stvé pečivo nejvyšší kvality,“ 
uvedl Pavol Halász, komerční 
ředitel Tesco Stores ČR a. s., 
a dodal: „Jsme hrdí, že v na-
šich vybraných prodejnách 
máme vlastní pekárny, kde 
naši pekaři řemeslně připra-
vují chléb a další pečivo.“

PEKÁRENSTVÍ

Akciová společnost Beas byla založena 
11. března 1991 v Hradci Králové a v lis-
topadu téhož roku vydražila společnost 
ve veřejné dražbě pekárnu Lično. V roce 
1999 převzala i cukrárenskou činnost 
v Letohradě a v roce 2015 dokončila výs-
tavbu na zelené louce pekárny v Choustní-
kově Hradišti v Podkrkonoší. Pekárna je 
nyní vybavena nejmodernější technikou 
na výrobu běžného pečiva, chleba a jem-
ného pečiva.

V Pardubicích se letos uprostřed června 
konal jubilejní 30. ročník největší tu-
zemské pekařské akce, Dny chleba, kde 
odborníci z oboru vybírali vítěze prestižní 
soutěže Chléb roku. Na akci bylo vystaveno 
rekordních 272 druhů chleba, což potvrdil 
zástupce Agentury Dobrý den, která spra-
vuje české rekordy. Do soutěže Chléb roku 
bylo přihlášeno 113 chlebů.

Vítězové národní 
soutěže Chléb 
roku 2024

Moderní budova a provoz pekárny Beas

Vítězné trofeje za Chleba roku 2024 putovaly k pekařům do Lična

ou-
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-
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úspory). Na obou 
pekárnách byla 
instalována zařízení 
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Problémy v produkci drůbežího masa

Výkupní cena českých kuřat 
se snižuje, je pod průměrem 
Evropské unie. Chovatelům 
se navíc zvyšují náklady 
a ztrácí konkurenceschop-
nost na trhu. Řada chovate-
lů masné drůbeže je proto 
ve ztrátě a hrozí snížení pro-
dukce drůbežího masa o de-
set až 15 procent. Vyplývá 
to z tiskové zprávy Agrární 
komory ČR a Českomoravské 
drůbežářské unie.

Situace není jednoduchá 
ani pro klatovský závod, kte-
rý maso do řetězců prodává 
za nejnižší možné nákupní 
ceny. „Prsní řízky dáváme 
do řetězců za vyšší cenu než je 
prodejní, ale nakonec se pro-
dají stejně za 89,90 Kč, což je 
cena, kterou nepamatuji třicet 
let. Je to hrubě pod výrobními 
náklady a stát tak přichází 
o DPH, to ale nikomu nevadí. 
Snažili jsme se to řešit s mini-
sterstvem ϐinancí, ale ti na to 
neslyší,“ uvedl David Bednář.

Nízké výkupní ceny

Chovatelé masné drůbeže se 
potýkají s nízkými výkup-
ními cenami. Podle tisko-
vé zprávy začaly obchodní 
řetězce po veřejném tlaku 
na snižování cen zlevňovat 
drůbeží maso a také ho čas-
těji zařazovat do slevových 
akcí. Podle informací z trhu 
obchodní řetězce mnohdy 
používají i takové praktiky, že 
svým dodavatelům ukazují 
faktury z Polska či Ukrajiny 
s tak nízkými cenami, za kte-
ré čeští drůbežáři nejsou 
schopni kuřata vychovat," 
tvrdí prezident AK ČR Jan 
Doležal. Podle tiskové zprávy 
se v lednu výkupní ceny ku-
řat meziměsíčně snížily o ko-
runu na 28,5 koruny za kilo-
gram. V únoru zůstala cena 
přibližně stejná. Průměrná 
cena za leden a únor 2023 či-
nila 29,8 koruny za kilogram. 
Současné ceny se pohybují 
pod průměrem EU. 

Mezi hlavní dovozce drů-
bežího masa do ČR patří Pol-

sko, Slovensko a Nizozem-
sko. Tamní dotační pravidla 
ale podle Doležala umožňu-
jí chovatelům produkovat 
drůbeží maso levněji. Přes 
Polsko a Slovensko se na-
víc na evropský trh dostává 
kuřecí maso z Ukrajiny, kde 
podle Doležala nemusí dodr-
žovat tak vysoké standardy 
produkce, jako jsou ty evrop-
ské. "Pokud dojde k přeba-
lení již na evropském trhu, 
nemusí být třetí země půvo-
du pro zákazníka ani zřejmá,“ 
uvedl Doležal. V únoru bylo 
podle celních statistik dove-
zeno do Česka 10,8 milionu 
kilogramů drůbežího masa, 
z toho 7,1 milionu kilogramů 
z Polska, 1,2 milionu kilogra-
mů ze Slovenska a 0,8 milio-
nu kilogramů z Nizozemska. 
Soběstačnost Česka v pro-
dukci drůbežího masa dosa-
huje 65 procent.

Chovatelům drůbeže se 
zvyšují náklady

Chovatelům se také zvyšují 
náklady na krmné směsi či 
pohonné hmoty. Vzhledem 
k šíření ptačí chřipky se 
zvyšují i náklady kvůli dodr-
žování pravidel biologické 
bezpečnosti. "Následkem 
kombinace všech problémů 
řada chovatelů masné drůbe-
že generuje v těchto měsících 
ztrátu. Na každém kilogra-
mu masa tratí přibližně dvě 
koruny," říká předsedkyně 
Českomoravské drůbežářské 
unie Gabriela Dlouhá. Hrozí 
podle ní snížení objemu pro-
dukce o deset až patnáct pro-
cent. Výroba drůbežího masa 
přitom klesla od roku 2000 
o patnáct procent, sdělila už 
dříve vedoucí oddělení statis-
tiky zemědělství a lesnictví 
Českého statistického úřadu 
Renata Vodičková. 

„Pro nás je alarmující, že 
lidé nemají představu o ceně, 
netuší, co stojí kuře vykrmit 
a zpracovat až po ten ϐinál-
ní výrobek. Z mého pohledu 
tato cena degraduje lidskou 

práci,” říká David Bednář 
a rozebírá i slevové akce: 
„Když skončí akční cena 
89,90 Kč, tak řetězce nastaví 
běžnou cenu, která je přes 
200 Kč. Zkuste potom vysvět-
lit zákazníkům, jak je takový 
rozdíl vůbec možný. Měl by to 
řešit zákon o cenách, s čímž 
souhlasí i sami řetězce, pro-
tože by to uklidnilo drahý 
konkurenční boj. Naším dlou-
hodobým cílem je seznámit 
zákazníky s cenou a výrob-
ními náklady, ale zároveň je 
i edukovat, jak českého vý-
robce najít v obchodním ře-
tězci. Dnes je situace taková, 
že poznáte české kuře často 
už jen ze zadního štítku, kde 
je označení CZ a číslo výrobce 
jako například naše klatov-
ské je CZ 931.“ 

Nedostatek kuřecího 
masa na trhu 

Ke všem obchodním řetěz-
cům dorazila zpráva od mi-
nistra zemědělství vyzý-
vající k podpoře odběru 
českého masa. Podle Bedná-
ře ale zpráva bohužel pozdě 
reagovala na situaci, která 
vznikla nejen v Klatovech, 
ale i v konkurenčních společ-
nostech. Drůbežářský závod 
Klatovy se momentálně po-
týká s nedostatkem kuřecího 
masa a není schopen poptáv-
ku pokrýt. Důvod je jednodu-
chý, v loňském roce závodu 
kvůli vysokému importu ze 
zahraničí české drůbežárně 
maso přebývalo, proto byl 
plán na tento rok upraven.

„Nedostatek kuřecího masa 
ovlivnil loňský extrémní do-
voz z Ukrajiny a Polska, kdy 
jsme byli kvůli tomuto tlaku 

nuceni snížit porážky o 20 
procent. Aktuální přesun do-
dávek z Ukrajiny na jiné trhy 
a vyšší ceny v Polsku nyní za-
příčinily, že nejsme schopni 
dodávat a plnit kapacity, kte-
ré po nás řetězce vyžadují, 
nemáme ani garanci toho, že 
maso bude opravdu odebrá-
no,“ vysvětluje David Bednář.

Plány a modernizace

Drůbežářský závod Klatovy 
se jako mnoho ϐirem v ČR 
snaží odolat výzvám, jako 
jsou změny klimatu, konku-
rence na tuzemském i světo-
vém trhu, vyrovnává se stále 
ještě s dopady energetické 
krize, i s válečným konϐliktem 
na Ukrajině a čelí i dopadům 
vysoké inϐlace. Ale i přesto 
závod dlouhodobě investuje 
do modernizace chovů živých 
kuřat a do výstavby nových 
farem. Byla otevřena další 
farma v obci Zálesí a ještě le-
tos bude uvedena do provozu 
farma v Henigarově splňující 
podmínky welfare platné až 
od roku 2026.

„Snažíme se, abychom vůči 
konkurenci, i ze zahraničí, vů-
bec nějak obstáli. Ale bohužel 
máme handicap v podpoře ze 
strany státu, jako například 
zrušení dotací. Nebo zdlou-
havé vyřizování stavebního 
povolení na farmy, které trva-
lo dva roky. V zahraničí tyto 
procesy často trvají jen pár 
měsíců,” uvádí David Bednář.

Nepravdy o nadměrných 
ziscích

David Bednář pro ilustraci 
dodává, jak vypadá bezpro-
střední investiční výhled 

a reaguje tím na výtky vlád-
ních politiků, že čeští potra-
vináři mají nadměrné zisky 
a měli by své produkty zlev-
ňovat.

„Trochu jsme ztratili pově-
domí, jak se vlastně zvířata 
na maso chovají, jak pečlivě 
se vykrmují a co vše musí-
me dodržovat. V Klatovech 
zpracujeme dvacet pět mi-
lionů kuřat za rok, neustále 
investujeme do farem. Jedna 
hala pro čtyřicet tisíc kuřat 
včetně technologie stála ještě 
nedávno kolem třiceti milio-
nů korun. Chtěli jsme jich po-
stavit osm, ale dva roky jsme 
čekali na stavební povolení. 
Mezitím ceny vyskočily tak, 
že budeme nakonec stavět 
čtyři haly za 200 milionů. 
Zainvestujeme do nich kom-
pletní roční zisk.“

Aby v Klatovech snížili 
náklady, stavějí na farmách 
mimo jiné fotovoltaické par-
ky. „Ale nejde zdaleka jen 
o soláry. Také zateplujeme 
a snažíme se zúročit odpad-
ní teplo. Dobře víme, že ceny 
za elektřinu a plyn už nikdy 
nebudou jako před energe-
tickou krizí,“ vysvětluje ředi-
tel Bednář.

Schází pracovníci

Závod se rovněž dlouhodobě 
potýká s nedostatkem pra-
covníků, a proto hledá i v za-
hraničí. „Musíme se spoléhat 
na externí pracovníky a mno-
ho z nich nyní pochází z Ukra-
jiny. Proto už teď řešíme 
budoucnost a hledáme vari-
anty, jak celou situaci zvlád-
nout. Je možné, že pokud 
dojde k uklidnění konϐliktu 
na Ukrajině, tak se mno-
ho pracovníků vrátí domů. 
Řešení v externí pracovní 
síle je tedy z mého pohledu 
v pracovnících z třetích zemí, 
konkrétně v našem případě 
se bavíme o Filipíncích. Bez 
externích pracovníků nejsme 
schopni fungovat, zastávají 
všechny pozice, i ty vyšší jako 
je mistr nebo předák a starají 
se také o provoz robotů. Také 
zdůrazňuji, že tato pracovní 
síla je u nás standardně pla-
cená jako lidé v ČR. Nicméně 
i tady jsou všechny admini-
strativní a ϐinanční procesy 
velmi zdlouhavé a povolení 
trvá i rok,“ upřesňuje David 
Bednář.

Robotizace za miliardu 
a půl

V Klatovech měsíčně vypro-
dukují dva tisíce tun kuře-
cího, k tomu z něj vyrobí 

dalších 650 tun masných 
výrobků. Nedílnou součástí 
zpracování je dnes automa-
tizace a robotizace. Drůbe-
žářské závody do ní hodně 
investovaly, za posledních 
deset let přibližně miliardu 
a půl, čímž se dramaticky 
zlepšila produktivita. Jinak to 
podle Bednáře už ani nejde. 
„Když nemůžete sehnat kva-
litní pracovní sílu, automati-
zace a robotizace pomůžou,“ 
vysvětluje David Bednář. 
„U nás to v praxi znamená 
třeba nové roboty na vykos-
ťování stehen, stroje na ještě 
přesnější kalibrace. Cílem 
je maximální efektivita,“ 
popisuje. „V příštích letech 
chceme investovat do tech-
nologií, které ještě zlepší kva-
litu opracování kuřat, a díky 
tomu budeme moci rozšířit 
naši porcovnu o nové typy 
modulů. Právě porcovna je 
srdcem naší ϐirmy.“

Potřeba zvýšit 
soběstačnost

A komplikace vidí i jinde 
než jen v rostoucích cenách. 
„V Česku se teď znovu ome-
zují dotace, i proto klesá 
soběstačnost, když je v Unii 
mají všichni ostatní. Oslabu-
jeme tím vlastní konkuren-
ceschopnost. V zemědělství 
a potravinářství jsme oproti 
ostatním zaspali, zejména 
proti Polsku,“ míní šéf DZ 
Klatovy. Změnit se to snaží 
i v roli člena představen-
stva Potravinářské komory. 
„Spousta států pochopila, 
že má smysl soustřeďovat 
se na potraviny. Nemůžeme 
spoléhat na to, že je vždyc-
ky dovezeme,“ upozorňuje 
a jako příklad uvádí pande-
mii koronaviru, kdy zavřené 
hranice zamezily import.

„V globalizovaném světě 
nikdy nebude soběstačnost 
stoprocentní, ale měla by se 
blížit alespoň šedesáti nebo 
pětašedesáti procentům. 
V určitých oblastech, jako 
jsou ovoce, zelenina nebo 
vepřové maso, už na takovém 
podílu soběstačnosti nebu-
deme nikdy. A kuřecí také bo-
hužel zásadně klesá,“ dodává 
David Bednář.

Na jednom z možných ře-
šení se prý shodne s celou 
českou podnikatelskou sfé-
rou, od IT sektoru až právě 
po potravináře – situaci s ne-
dostatkem kvaliϐikované pra-
covní síly by zlepšil pružnější 
povolovací proces pro pra-
covníky ze zahraničí. A také 
lepší promýšlení pravidel.
Text a foto Bohumil Brejžek

Kuřecí maso se v řetězcích často prodává 
za nižší ceny než jsou výrobní náklady. Ceny 
kuřecího masa ovlivňují především konku-
renční boje řetězců, kdy dochází k velké-
mu snížení ceny pod nákupní cenu a často 
i řetězce na ϐinální ceně tratí. O této situaci 
hovořil na setkání s novináři v Praze David 
Bednář, generální ředitel Drůbežářského 
závodu Klatovy, tuzemské dvojky ve zpraco-
vání drůbežího masa.

Dagmar Drábková, David Bednář, Kamila Happová

Tisková konference Drůbežářských závodů Klatovy
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Z křivoklátských lesů na talíř

Bez předchozích 
zkušeností

„Pro náš záměr obohatit trh 
o zvěřinu z lesů jsme nemě-
li z dřívějška žádné zkuše-
nosti,“ říká František Hondl 
a pokračuje: „Začínali jsme 
tím, že jsme začali vykupovat 
zvěřinu z lesa. V roce 2020 
jsme otevřeli provoz na bou-
rání zvěřiny, abychom maso 
z ní přiblížili veřejnosti. Pro-
tože nabídka zvěřiny na trhu 
tehdy nebyla a dosud není 
dostatečná, rozhodli jsme se 
zájemcům nabídnout z toho-
to segmentu to nejlepší pro 
gastronomii. Současně s tím 
jsme si dali za úkol uvést 
na správnou míru mylné in-
formace mezi lidmi, z nichž 
si mnozí myslí, že zvěřina se 
špatně zpracovává, že nevo-
ní, že se musí složitě naklá-
dat apod. Tím, že jsme blíž 
lidem, to je nedaleko Prahy 
i Kladna, máme příležitost 
říci zákazníkům o zvěřině říci 
víc, než znají z doslechu nebo 
z internetu,“ uvedl spolumaji-
tel ϐirmy.  

Nejkratší cesta 
ke spotřebiteli

František Hondl doplnil, že 
legislativa v tomto případě je 
pro splnění všech náležitostí 
poměrně náročná. Nejdřív 
museli vybudovat potravino-
vý závod schválený z hledis-
ka veterinárních a hygienic-
kých předpisů. 

„Zvěřinu z devadesáti 
procent zpracováváme až 
na balíčky, zbývající deseti-
nu jí prodáváme v kůži. Mezi 
výrobky máme  jak čerstvé, 
chlazené pro bezprostřední 
kuchyňské zpracování, tak 
i uzené a sušené maso. Zpra-
cováváme čistě zvěř ulove-
nou zákonným způsobem. 
Nesmíme zpracovávat zvěři-
nu, např. srnku, která se do-
stala do kolize s dopravním 
prostředkem“. 

U každého kusu veterinář 
kontroluje, zda byl uloven 
zákonným způsobem  mys-
livcem nebo lovcem. Vezme 
si vzorky, aby zjistil, zda u di-
vočáků není např. svalovec.  
Rodinná ϐirma - společnost 
má 550 hektarovou oboru, 
která se zabývá chovem daň-
ků a muϐlonů -  má smlouvu 
i s Lánskou oborou, která 
spadá do Křivoklátska.   

„Především se soustřeďu-
jeme na koncového spotře-
bitele, tedy ponejvíce na do-
mácnosti. Je to příležitost 
k tomu, abychom zákazní-
kům přiblížili původ zvěřiny, 
tak možnosti jejího využití 
pro přípravu jídel. Výhodou 
pro zdravou výživu je, že je 
to maso z přírody nezatížené 
umělou chemií.  Nejvíce se 
kvalitou zvěřina blíží hovězí-
mu masu od skotu, odchova-
ného pastevním způsobem. 
Do jeho chuti se promítá ne-

jen pastva, ale i lesní plody, 
na nichž si vysoká zvěř taky 
pochutnává,“ říká František 
Hondl.

Ke dveřím zákazníka

O spojenosti zákazníků svěd-
čí to, že  svou zkušenost pře-
dávají dalším, kteří se pro 
maso po prvním nákupu zase 
vracejí. Firma spolupracuje 
i s několika společnostmi, 
restauracemi, které jsou ne-
daleko od nich. „V hlavní na-
bídce máme maso k dalšímu 
kuchyňskému zpracování, 
dále pak uzené zvěřinové 
klobásy, špekáčky, kýty, su-
šené maso. Paštiky pro nás 
vyrábí rodinná společnost 
Via Delicia v Zábřehu na Mo-
ravě. Zásobujeme několik far-
mářských obchůdků z blízké-
ho okolí. Vykoupíme za rok  
přibližně 150 tun zvěřiny 
a zpracujeme 60 tun. Zbytek 
prodáváme dál do spřátele-
ných závodů s větší kapacitou 
zpracování masa. Naše ϐirma 
je rodinná, v níž se nákupem, 
zpracováním a prodejem 
zabýváme ve dvou až čty-
řech lidech. Je to v podstatě 
krátký potravinový řetězec 
od porážky ke koncovému 
zákazníkovi bez jakýchkoliv 
obchodních mezičlánků, kte-
ré by cestu masa prodloužily 
a prodražily.

V posledním období ϐirma 
zvěřinu dováží až  ke dveřím 
zákazníka,“ doplňuje Franti-
šek Hondl.

Příjemný požitek z nákupu

Nejlépe ze všeho spokoje-
nost dokumentuje zákazník, 
který k hodnocení podniku 
uvedl: „Nedá se opravdu 
prodejnu hodnotit jinak 
než stoprocentní ve všech 
směrech. Hned po přícho-
du vás přivítá velice milá 
a nenásilně vstřícná paní, 
která vám pomůže opravdu 
profesionálně se zoriento-
vat ve výběru masa a jeho 
nejlepším následném pou-
žití. Sortiment hned od po-
hledu je naprosto luxusní 
a během chvilky je jasné, že 
určitě neodejdete s prázd-
nou. U veškerého masa, kde 
je hned vidět kvalita,  jsem 
s radostí vybíral a přidával 
další zboží, i když jsem jej 
neměl na seznamu prvotní-
ho nákupu. Vše v rodinném 
obchůdku vypadá napros-
to skvěle, ostatní potřebné 
přísady  k masu prostě ladí 
a navazují. Výběr ostatního 
doplňkového sortimentu 
k tomu neodmyslitelně patří. 
Dokonce i vybraná nabídka 
vína, ale i chuťově vhodného 
chlazeného piva ve skle, per-
fektně doplňuje koncept pro 
dokonalou večeři, nebo ne-
dělní netradiční oběd. Tak-
že za mě po hodně dlouhé 
době je to opravdu „strop", 
kdy jsem rád, že i z nákupu 

může být moc příjemný zá-
žitek, kde je vidět, že se vše 
dělá s poctivostí a lidským 
přístupem, kam se určitě 
rádi budeme chtít pravidel-
ně vracet. Mimochodem ta 
srnčí panenka byla naprosto 
na večeři famózní a jedla se 
opravdu s přivřenýma oči-
ma. Ještě děkuji za možnost  
koupit opravdu kvalitní nůž, 
který nebyl v plánu nákupu, 
ale je fakt perfektní….“

Rodinná ϐirma Křivoklát-
ská zvěřina ukazuje, že se 
vyplatilo úsilí spojené jak 
s jejím založením, tak i s pro-
vozem zacíleným prvotně 
na spokojenost zákazníků. 
A pro gastronomickou inspi-
raci může posloužit osvědče-
ný recept na přípravu daňčí-
ho masa.
Text a foto: Zdeněk Kulhánek

V posledním desetiletí se už každoročně 
zvyšuje poptávka po kvalitním masu z vol-
ně se pasoucích zvířat, které není zatíženo 
uměle dodávanými přísadami, jak to často 
bývá u velkých chovů. Uspokojit alespoň 
zčásti požadavky zákazníků se rozhod-
li manželé František a Lenka Hondlovi, 
kteří v blízkosti Prahy založili v roce 2015 
v Hostouni malou rodinnou ϐirmu s ná-
zvem Křivoklátská zvěřina.

František Hondl při porcování zvěřiny

Lenka Hondlová v prodejně zvěřiny

Prodejna zvěřiny

Rodinný recept 
na přípravu daňčího masa
Ingredience:

• 1000g daňčí svíčkové nebo hřbetu

• 200g sádla

• 150g anglické slaniny

• 250g zelených fazolek

• 10g soli

• 10g pepře

• 10g jalovce

• 10g tymiánu

Postup přípravy:

Maso nakrájíme na 2cm tlusté plátky. Pak steaky mírně 

osolíme, opepříme, dáme tymián a jalovec. V nepřilnavé 

pánvi rozpálíme sádlo, na něm steak opečeme, jak kdo má 

rád. Steak necháme před konzumací asi 3 minuty odpoči-

nout na ohřátém talíři. Podáváme s fazolkami orestovaný-

mi na slanině nakrájené na kostičky.
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Šunky, salámy, tlačenky, klo-
básy, párky všeho druhu, 
balené maso, ale i chlebíč-
ky, burgery, lokše, polévky, 
guláš a rybí speciality podle 
tradičních slovenských re-
ceptur. Základem jsou slo-
venské produkty z portfolia 
potravinářské skupiny Tau-
ris, která má na Slovensku 

prodejní síť přesahující 120 
prodejen. Doplňují je rov-
něž i rybí výrobky ze spo-
lečnosti Ryba Košice. Jed-
nou ze specialit je slovenská 
rybí pochoutka známá jako 
„treskoslovenská treska“, 
treska v majonéze, mezi slo-
venskými strávníky velmi 
populární.

A nyní ještě několik druhů 
báječných zvěřinových salá-
mů a paštik. 

Pravé česko-slovenské 
speciality

Stačí letmý pohled do na-
bídky Bistra u Býka a je 
hned zřejmé, že toto místo 
se stane zdrojem dokona-
lých zážitků se slovenskou 
gastronomií. „Výrobky Tau-
ris dovážíme na český trh 
již deset let a těší se zde ros-
toucí oblibě. Na Slovensku 
patří ke špičce v potravinář-
ském segmentu ,“ říká Milan 

Fio a pokračuje: „V Bistru 
u Býka si zákazníci budou 
moci dopřát to, na co jsme 
nejvíc hrdí: ikonickou košic-
kou tresku, spišské párky či 
nejkvalitnější oravskou sla-
ninu. V bistru rádi přivítá-
me nejen Slováky, kteří zde 
najdou kousek domova, ale 
i místní a také turisty, kteří 
chtějí ochutnat pravé česko-
-slovenské speciality.“

Zvýšit dostupnost zvěřiny

Třebaže má zvěřina na Slo-
vensku dlouhou tradici, vy-
sokou zvěř, divočáky anebo 

zajíce v minulosti vášnivě 
lovila zejména šlechta. Zvě-
řina dodnes není na talíři 
samozřejmostí, navíc se 
jedná o sezónní produkt, 
neboť její lov je navíc regu-
lovaný. Zásluhou výrobků 
z exkluzivní řady Zvěřina 
od Taurisu, jako jsou salámy 
a pačtiky, je maso ze zvěřiny 
dostupné po celý rok. 

Jedním z těchto výrobků 
je jelení fuet – speciální zvě-
řinový salám, který uchvátil 
odbornou porotu a zvítězil 
na potravinářském veletr-
hu Danubius Gastro 2023. 
Je charakteristický úzkým 
tvarem a výbornou chutí. 
Jedná se o trvanlivý tepelně 
neopracovaný masný výro-
bek vznikající procesem fer-
mentace a následným suše-
ním, jež trvá několik týdnů. 
Vyrábí se z jeleního masa 
a slaniny ochucené několi-
ka kořeními jako například 
česnekem nebo zeleným 
kořením. Na sto gramů vý-
robku připadá stočtyřicet 
gramů masa. 

Mezi oblíbené výrobky 
z řady Zvěřina patří dále je-
lení salám s hříbkovou pří-
chutí, daňčí salám, mufloní 
salám a salám z divočáka, 
v němž představuje hlavní 
složku maso ochucené kro-
mě jiného borůvkou. Salámy 
neobsahují lepek a jsou tedy 
vhodné i pro celiaky. 

Tauris sází na slovenskou 
kvalitu

Tauris na Slovensku vyrábí 
ve čtyřech závodech - v Ri-
mavské Sobotě, Mojmírov-

cích, Košicích a na Spiši. 
Před dvěma roky investoval 
do vlastní výrobny v Ri-
mavské Sobotě, kde zvěřinu 
bourá, 1,8 miliónů eur. Veš-
keré maso, jež se v ní zpra-
covává, pochází výhradně 
ze slovenských lesů ze zdra-
vého horského prostředí. 
„Právě zvěřina získaná po-
dle nejpřísnějších předpisů 
na ochranu zvířat předsta-
vuje potravinu s vysokou 
etickou a ekologickou hod-
notou. Proto jsme speciálně 
pro tento druh masa vytvo-
řili samostatnou produkto-
vou řadu Zvěřina, jíž hod-
láme vyzdvihnout veškeré 
benefity zvěřinových výrob-
ků a dopřát ji co největšímu 
okruhu našich zákazníků,“ 
uvedla na setkání s noviná-
ři v srpnu v Praze vedoucí 
řízení kvality společnosti 
Tauris Ing. Zlatica Zigová. 

Denní kapacita zvěřino-
vé výrobny v Rimavské So-
botě je 18,8 tuny a závisí 
od sezónnosti. Bourají se 
tady zajíci, bažanti, daňci, 
mufloni, jeleni či divočáci 
a to samozřejmě pod stá-
lým veterinárním dozorem. 
Tauris je však jedním z mála 
výrobců ze zvěřiny, jehož 
technologie spočívá v pocti-
vé fermentaci a sušení, a tím 
může spotřebiteli zajistit 
zvěřinu v průběhu celého 
roku. 
Text a foto Bohumil Brejžek

V centru Prahy nabízejí nejlepší slovenské chutě
Od tlačenky po tresku v majonéze. Ale 
hlavně produkty ze zvěřiny. Jeden z nejbo-
hatších Slováků Milan Fiľo otevřel v Praze 
nedaleko Prašné brány Bistro u Býka, 
první vlajkovou loď v Česku reprezentující 
jeho masový byznys Tauris a společnost 
Ryba Košice.

Ing. Zlatica Zigová ze společnosti Tauris z Rimavské Soboty

Tisková konference v Bistru u Býka

Ukázka zvěřinových salámů Tauris

Myslivecký lovecký jelení salám s hříbky

Moderní interiér Bistra u Býka
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Úspěšně jsme zprovoznili 
inovovaný obraceč a vyhrnovač 

Saladinovy skříně. 

Odkličovačka LOS-2 

ve vaší laboratoři 

odstraní zdlouhavou 

ruční manipulací 

s neodklíčeným sladem

DODÁVKY KOMPLETNÍCH INVESTIČNÍCH CELKŮ PRO TUZEMSKO A EXPORT

REKONSTRUKCE, MODERNIZACE, OPRAVY

SLADOVNICKÉ STROJE VČETNĚ ZAŘÍZENÍ NA VÝROBU SPECIÁLNÍCH 
DRUHŮ SLADU

ODKLIČOVAČKY SLADU – od laboratorní odkličovačky s kapacitou 2 kg 
po průmyslové odkličovačky s výkonem až 25 tun odkličeného sladu 
za hodinu

TRADICE  PERSPEKTIVA  KVALITA  SERVIS  MOPOS

Ing. Martin Michalík (výrobní ředitel)
michalik@mopos.com
+420 602 585 776

Od semínka po sklenici, 
aneb „Uvař si jedno“

Vytvořil unikátní hru s názvem 
„Uvař si jedno“ (www.uvar-
sijedno.cz), ve které ukazuje, 
jak vysoce náročná je příprava 
piva od vypěstování a získání 
kvalitních surovin, přes vaření 
v pivovaru až po správné na-
čepování v hospodě. Současně 
Prazdroj představuje řešení, ji-
miž snižuje emise CO2 v rámci 
celého dodavatelsko-odběra-
telského řetězce, od semínka 
po sklenici.

Jak si uvařit digitální ležák

„Co všechno se stane, než se 
pivo dostane ke spotřebiteli? 
Jaké suroviny jsou k vaření 
potřeba a jak dlouho to vlast-
ně trvá? Pivovarnictví má 
v českých zemích neuvěřitel-
ně dlouhou tradici, pivo je náš 
národní nápoj. Přesto málokdo 
ví, jak se pivo vlastně vaří. Pro-
to přicházíme s možností, aby 
se lidé stali virtuálními sládky 
a uvařili si svůj ‚digitální le-
žák‘,“ říká mluvčí Plzeňského 
Prazdroje Zdeněk Kovář.

Pivovarnická hantýrka

„Uvař si jedno!“ nabízí uživa-
telům jedinečnou příležitost 
projít si v online prostředí 
krok za krokem celý náročný 
proces vaření piva od prvního 
zrnka ječmene až po správně 
načepovaný půllitr. Seznámí 
se s výběrem důležitých suro-
vin i s klíčovými postupy, díky 
nimž vzniká český ležák. Vir-
tuální hra kromě základních 
i méně známých faktů odha-
luje také řadu zajímavých de-
tailů. „Prozradíme například, 
že na výrobu jednoho půllitru 
piva se v průměru spotřebuje 
zhruba 2500 zrnek ječmene, 3 
šištice chmele a 1,4 litru vody. 
Uživatelé rovněž nahlédnou 
do pivovarnické hantýrky. 
Osvětlíme jim termíny jako 
vystírka, rmutování, sladina, 
mladina nebo dílo,“ dodává 

Martin Hložek, obchodní slád-
ek Plzeňského Prazdroje.

Směřování k uhlíkové 
neutralitě

Souběžně s tím Prazdroj 
v jednotlivých fázích varního 
procesu představuje své ak-
tivity v oblasti udržitelnosti, 
díky kterým se mu daří sni-
žovat dopad svého podniká-
ní na životní prostředí a tím 
směřovat k uhlíkové neutrali-
tě. „Rozjeli jsme tři projekty se 
zemědělci, abychom jim po-
mohli zachovat kvalitu ječme-
ne a chmele navzdory klima-
tické změně. A virtuální sládci 
se s nimi potkají při sklizni 
těchto surovin, bez nichž by 
český ležák nebyl tím, jak jej 
známe. Nebo se dozví, jakým 
způsobem znovu využíváme 
teplo v pivovaru nebo mláto 
zbývající ze sladu. A možná je 
překvapí životnost vratných 
skleněných lahví, do kterých 
si jakožto digitální sládci pivo 
stočí,“ doplňuje Ivan Tučník, 
manažer udržitelnosti Plzeň-
ského Prazdroje.

Ve hře je i karton piva vítězi

Na konci hry pak virtuální 
sládky čeká krátký vědomost-
ní kvíz, ve kterém si ověří své 
získané dovednosti. A dospělí 
soutěžící mohou vyhrát kar-
tón piva.

Záměrem Prazdroje je na-
bídnout uživatelům zábavnou 
formou zajímavé informace 
o tom, co všechno předchá-
zí načepované sklenici piva. 
Herní zážitek umocňuje origi-
nální graϐika, zvukové efekty 
a svižný doprovodný komen-
tář. Hra „Uvař si jedno“ (www.
uvarsijedno.cz) je aktuálně 
dostupná v češtině a anglič-
tině a je optimalizována pro 
chytré telefony iOS a Android, 
ale lze si ji přehrát i na stan-
dardním desktopu.  (egi)

Virtuální hra Plzeňského Prazdroje před-
stavuje varní proces piva od semínka až 
po sklenici. Je to v  návaznosti na vědo-
mostní soutěž, protože jak se ukazuje, 
málokdo ví, jak se vlastně pivo vaří. A pro-
tože stát se skutečným sládkem se poštěs-
tí jen málokomu a vyžaduje to studium, 
znalosti a zkušenosti, rozhodl se Plzeňský 
Prazdroj představit široké veřejnosti var-
ní proces interaktivní a zábavnou formou.
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Stánkový prodej v tržnicích 
je pod velkou kontrolou

Nejčastějším prohřeškem 
v dosavadním průběhu roku je 
porušení takzvaných zásad vý-
robní a hygienické praxe, kam 
patří zejména nedodržování 
teplot nabízených výrobků či 
jejich nedostatečná ochrana 
před vnější kontaminací (37). 
Následuje porušení ve značení 
potravin (24). Další časté záva-
dy představuje porušení před-
pisů při manipulaci s produkty 
(14) a také neznámý či nejasný 
původ zboží (8). Celkový počet 
pochybení za první pololetí 
činí 88.

V prvním pololetí roku 
2023 provedli veterinární 
inspektoři na trzích 180 kon-

trol, nějakou závadu zjistili 
ve 13 procentech případů. 
Pořadí nejčastějších závad 
bylo obdobné jako letos.

Problém s dodržováním 
teplot

„Časté problémy v průběhu 
léta mívají prodejci na tr-
zích s dodržováním poža-
dovaných teplot u potravin 
živočišného původu. Proto 
se naše kontroly v letním ob-
dobí zaměřují právě na spl-
nění této povinnosti. Nedo-
statečné chlazení potravin 
může mít při teplém počasí 
pro spotřebitele neblahé 

zdravotní následky,“ uvedl 
ústřední ředitel SVS Zbyněk 
Semerád.

V Praze provedla SVS v prv-
ním pololetí letošního roku 
47 kontrol prodejců na far-
mářských trzích, přičemž 
určitou závadu zjistila u 14 
z nich. „Častým pochybením 
je, že chybí ochrana výrob-
ků před vlivem klimatických 
podmínek, nejsou dodrženy 
teploty nabízených potravin. 
Někteří trhovci prodávají 
potraviny bez dostatečného 
doložení původu, případně 
jsou produkty nedostatečně 
označené,“ uvedla ředitelka 
Městské veterinární správy 
v Praze Kateřina Březinová.

Chyby v označování 
potravin

Za celý loňský rok bylo ze 
strany SVS na trzích v celé 

České republice provedeno 
397 kontrol, (v roce 2022 
jich bylo 401). Alespoň jednu 
závadu zjistili veterinární in-
spektoři loni v 65 případech. 
Podíl kontrol se závadou 
poklesl na šestnáct procent 
(v roce 2022 to bylo 19 %). 
Mezi nejčastější závady patři-
ly zejména chyby v označová-
ní nabízených výrobků.

Pravidelné kontroly far-
mářských trhů významně 
přispívají k tomu, aby si 
zákazníci mohli nakoupit 
zdravotně nezávadné a kva-
litní potraviny živočišného 
původu. Zároveň by měly 
spotřebitele chránit před ne-
kalými praktikami některých 
prodejců. SVS prodejcům 
i nakupujícím pravidelně 
připomíná pravidla k pro-
deji na farmářských trzích, 
takzvané „Desatero“, které je 
k dispozici na webu SVS.

V jihovýchodní Evropě 
potvrzen mor malých 
přežvýkavců

Celkem bylo v průběhu 
července a dosavadním 
průběhu srpna (k datu 6. 8. 
2024) v Rumunsku potvr-
zeno 56 ohnisek nákazy, 
většina z nich se nachází 
v župách Tulcea a Constan-
ta. První ohnisko se objevi-
lo na komerční farmě s více 
než 50 000 ovcemi v župě 
Tulcea. V Rumunsku se 
chová významné množství 
ovcí pro export. Vedle toho 
se nákaza objevila také 
v Řecku, kde bylo v průbě-
hu července a srpna k datu 
6. 8. 2024 potvrzeno 42 
ohnisek. První ohnisko 
bylo v Řecku potvrzeno 
v oblasti středního Řecka, 
v regionu Thesálie, aktuál-
ně se nákaza v Řecku roz-
šířila i do dalších oblastí. 
Do této doby nebyl v Ru-
munsku ani v Řecku mor 
malých přežvýkavců nikdy 
potvrzen. Řecko vzhledem 
k aktuální nákazové situ-
aci pozastavilo odesílání 
(certiϐikaci) zásilek ovcí 
a koz z celého území Řecka 
do členských států EU, a to 
až do odvolání. Rumunsko 
přistoupí k certiϐikaci zá-
silek živých ovcí a koz až 
po obdržení souhlasu člen-
ského státu určení, a záro-
veň všechny zásilky ovcí 
a koz z Rumunska určené 
k přemístění do jiných 
členských států musí být 

povinně vyšetřeny na mor 
malých přežvýkavců.

 V souvislosti se změnou 
nákazové situace v Řecku 
a Rumunsku SVS zdůraz-
ňuje nutnost opatrnosti 
zejména při nákupu zvířat 
ze zahraničí a přesunech 
zvířat. Právě přeprava zví-
řat je riziková pro zavlečení 
nákazy do nových oblastí.

„Bezpečný je pouze ná-
kup zdravých zvířat z ob-
lastí a z chovů se známou 
nákazovou situací, s plat-
ným veterinárním osvědče-
ním. V případě přesunu či 
transportu zvířat je potře-
ba plánovat cestu tak, aby 
trasa nevedla lokalitami 
s výskytem nákazy. Na mís-
tě je rovněž důsledné čiš-
tění a dezinfekce všech 
dopravních prostředků pro 
přesun zvířat, které vozí 
skot či jiná zvířata, přes 
území Řecka a Rumunska,“ 
uvedl ústřední ředitel SVS 
Zbyněk Semerád.

Původcem moru malých 
přežvýkavců je RNA virus 
z čeledi Paramyxoviridae, 
rodu Morbillivirus. Virus je 
příbuzný viru moru skotu, 
spalniček a psinky.  Proje-
vuje se horečkou, anorexií, 
zánětlivě nekrotickými 
ložisky v dutině ústní, prů-
jmy, záněty plic a úhyny po-
stižených zvířat.

(vor,  egi)

Nelegální výrobna potravin v tržnici SAPA
Inspektoři Státní veterinární správy (SVS) 
ve spolupráci s Policií ČR odhalili v tržnici 
SAPA vietnamských majitelů v bývalých 
prostorách masokombinátu Písnice  v Praze  
nelegální výrobnu, a v ní v nevyhovujících 
podmínkách bezmála půl tuny potravin 
živočišného původu. Jak se říká, tato tržnice 
si zřejmě nedá pokoj. Nebezpečné potravi-
ny budou neškodně zlikvidovány, provozo-
vateli hrozí za vážná porušení legislativy 
pokuta do výše jednoho milionu korun.

Veterinární inspektoři měli 
indicie o existenci nelegální 
provozovny několik týdnů. 
To se potvrdilo při kontrole 
provedené 12. června.  Při 
kontrole zjistili, že v provo-
zu, který není pro tuto čin-
nost schválen a nesplňuje 
základní hygienické poža-
davky pro potravinářskou 
výrobu, docházelo ke zpra-

cování masa a dalších živo-
čišných produktů. Potraviny 
ve výrobně nebyly chráněny 
proti kontaminaci, nebyl zde 
v dostatečné míře prováděn 
úklid a sanitace, provozova-
tel neměl zaveden systém 
analýzy rizika HACCP, kte-
rý musí mít všichni výrobci 
potravin v Evropské unii 
povinně zaveden. Provozo-

vatel neměl k většině pro-
duktů doklady o jejich půvo-
du a potraviny nebyly nijak 
označeny.

V provozovně se v době 
kontroly nacházelo celkem 
468 kg živočišných produk-
tů. Jednalo se o vepřové, ho-
vězí a drůbeží maso, vepřové 
vnitřnosti, krev a produkty 
rybolovu. Potenciálně ne-
bezpečné potraviny inspek-
toři znehodnotili barvou 
a nařídili jejich neškodné 
odstranění v asanačním 
podniku na náklady provo-
zovatele.

Monostranu ve spolupráci 
s tiskovým oddělením SVS  

ČR připravila: Eugenie 
Línková

Na území Rumunska a Řecka se v dru-
hé polovině července poprvé objevila 
nebezpečná nákaza zvířat – mor malých 
přežvýkavců. Na území obou států bylo 
postupně potvrzeno celkem již téměř 
100 ohnisek této nákazy. Infekce není 
nebezpečná pro člověka. Nejvíce vníma-
vé k nákaze jsou kozy a ovce, pro které 
může být smrtelná. Státní veterinární 
správa (SVS) proto varuje chovatele 
a obchodníky před rizikem možného za-
vlečení nákazy do českých chovů. Tomu 
lze předejít především důsledným dodr-
žováním zásad biologické bezpečnosti. 
Ta spočívá hlavně v používání předepsa-
ných ochranných obleků a pomůcek.

Státní veterinární správa (SVS) pravidelně 
cílí své kontroly na prodej produktů živo-
čišného původu na populárních farmář-
ských trzích. Za první pololetí letošního 
roku veterinární inspektoři provedli v celé 
ČR téměř 170 kontrol prodejců na trzích. 
U osmnácti procent kontrol odhalili pro-
hřešky, to znamená při 30 kontrolách. Při 
stánkovém prodeji během léta stoupá rizi-
ko nedodržení požadované hygieny potra-
vin živočišného původu. Proto se význam-
né množství kontrol odehrává právě v létě.
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Zdravé plody z lesa za miliardy korun
Češi v roce 2023 nasbírali 28,85 tisíce tuny lesních plodin, což jsou 
tři čtvrtiny dlouhodobého ročního průměru. Nejčastěji sbíranými 
plody jsou houby, borůvky, maliny a ostružiny. Celková návštěvnost 
lesa má nadále stoupající trend. Alespoň jednou za měsíc do něj 
zašlo o 10 % více lidí než v předešlém roce. Vyplývá to z údajů 
chystané Zprávy o stavu lesa a lesního hospodářství za rok 2023.

„Český les je jedinečným mís-
tem, a to svojí krásou, různo-
rodostí, ale i schopností nám 
poskytovat své lesní plody. 
Češi si rádi obohatí procház-
ku jejich sběrem a v tomto 
národním hobby patří k nej-
aktivnějším v Evropě,“ řekl 
ministr zemědělství Marek 
Výborný (KDU-ČSL).

Celkově si v roce 2023 od-
nesli návštěvníci lesa 28,85 
tisíce tuny plodin v odha-
dované hodnotě 6 miliard 
korun. Sběr tak byl o 24,8 % 
pod dlouhodobým průmě-
rem. Počet domácností, které 
sbírají houby a lesní plody, 
meziročně klesl v porovná-
ní s roky 2022, 2021 i 2020, 
ale udržel se nad úrovní roku 
2019. 

Nejčastěji sbírané byly 
houby, které sbíralo 69,6 % 
domácností. Lidé si jich 
z lesa odnesli 17,34 tisíce 
tuny v hodnotě 3,67 miliar-
dy korun. Na druhém místě 

jsou borůvky (5,3 tisíce tuny 
za 1,07 miliardy korun). 
Nejméně sbíranými plody 
jsou opět brusinky 
a bezinky.

V roce 2023 cho-
dilo alespoň jednou 
měsíčně do lesa 
74,7 % obyvatel 
ČR. Jde o 10% 
zvýšení ve srov-
nání s rokem 
2022. Počet lidí, kteří 
les nenavštěvovali (10,4 %), 
je nižší než v předcházejícím 
roce (11,8 %). 

Návštěvnost lesa má 
od roku 2020 rostoucí 
trend. V minulém roce do-
sáhla zhruba 47 návštěv 
lesa na jednoho obyvatele 
a 203 návštěv na hektar lesa. 
Ve srovnání s dlouhodobým 
průměrem je to o více než 
100 % větší návštěvnost.

„Volný vstup do lesů je 
u nás v České republice vý-
sadou, které bychom si měli 

vážit. V Evropě to v žádném 
případě není samozřejmostí. 
Proto apeluji na občany, ať 
jsou v lese ohleduplní ke vše-
mu, co tam roste a neruší 
lesní zvěř,“ uvedl ministr Vý-
borný.
Čísla vycházejí z dotazní-

ků, které pro Ministerstvo 
zemědělství zpracovávala 
Česká zemědělská univer-
zita. Odpovídalo tisíc re-
spondentů z celého Česka 
v období 26. listopadu až 
8. prosince 2023. Metodika 
sběru dat, včetně dotazníků, 
byla obdobná jako v minu-
lých letech, aby byla zajištěna 
kompatibilita vstupních úda-
jů a podkladů.

Tereza Kubálková
zástupkyně tiskového 

mluvčího Ministerstva 
zemědělství

Na trh přichází  nově perlivá vína zvaná Bublinky
Vinařský fond uvádí na trh novou národní značku perlivých vín 
„bublinky“, která má za cíl sjednotit a podpořit české a moravské 
vinaře v segmentu perlivých vín. Tento ambiciózní projekt je in-
spirován úspěchem Svatomartinského vína. Značka „bublinky“ je 
výsledkem téměř dvouletého úsilí a spolupráce mnoha odborníků 
z oboru vinařství. Jejím cílem je nabídnout mladým konzumen-
tům lehká, svěží a ovocitá perlivá vína, která jsou plněna typický-
mi českými a moravskými hrozny. Držitelem ochranné známky 
„bublinky“ je Vinařský fond, který ji licenční smlouvou poskytuje 
Národnímu vinařskému centru k udělování podlicencí.

„Bublinky jsou zatím nej-
větší projekt, jehož dotaže-
ní jsem měl ve Vinařském 
fondu na starost. Výsledek 
podle mě stojí za to. Spouš-
tíme národní značku perli-
vých vín, svěžích, ovocitých, 
lehkých a mladých. Právě 
mladou generaci bychom 
tímto produktem i kampaní 
chtěli oslovit,“ říká ředitel 
Vinařského fondu Zbyněk 
Vičar a dodává: „Segment 
perlivých vín se za poslední 
roky zněkolikanásobil. I pro-
to chceme dát našim vina-
řům možnost využít na trhu 
společnou značku, aniž by 
ztratili osobitost svého vi-
nařství.“

Vína pod značkou „bublin-
ky“ budou vyráběna výhrad-
ně z českých a moravských 
hroznů. Doporučovaná me-
toda sycení kvasným plynem 
je čistě přírodní a ekologicky 
šetrná, což zaručuje jem-
né perlení a bohaté aroma. 
Další možností je metoda se-

kundárního kvašení v tanku, 
známá jako charmat.

Vinaři, kteří budou chtít 
využít značku „bublinky“, 
musí splnit několik podmí-
nek. Po podání přihlášky 
a standardního analytického 
rozboru zasílají tři originál-
ní vzorky vína do Národního 
vinařského centra pro ar-
chivaci a případnou kontro-
lu. Vzorky jsou archivovány 
po dobu dvou let a kontrola 
probíhá namátkově nebo 
na základě podnětu.

„Sjednotit tuzemská vína 
se nám daří už s hlavní 
značkou Vína z Moravy, vína 

z Čech, kte-
rou pozná-
te podle 
v l a j e č k y 
na uzávě-
ru, stejně 
tak se Sva-
t o m a r -
t i n s k ý m . 
D o u f á m , 
že ‚bublin-
ky‘ do té-
hle úspěšné 
společnosti 
rychle za-
p a d n o u , “ 
dodává Vičar. 

(egi)

Charakter bublinek:
• Základní podmínkou bude původ všech hroznů z ČR.

• Minimálně 60 % musí být tvořené hlavní odrůdou Veltlínské zelené. Zbytek může být 

doplněn odrůdami Müller Thurgau, Ryzlink vlašský, Chardonnay, Rulandské bílé, Ruland-

ské šedé, Ryzlink rýnský, Sylvánské zelené, Neuburské a „nearomatické“ PIWI odrůdy. 

Podíl těchto PIWI odrůd však nesmí přesáhnout 10 %.

• V případě rosé jsou povoleny odrůdy Zweigeltrebe, Svatovavřinecké a Frankovka, které 

musí tvořit minimálně 85 % pro jednoodrůdová vína nebo pro výrobu cuvée. Jejich 

poměr si určí vinař. Doplňková odrůda Rulandské modré.

• Finální produkt musí být mladý, ovocitý, jemný, lehký, svěží. Perlení musí být jemné 

a bohaté, tvořené jemnými perličkami s primárními ovocnými tóny. Finální produkt 

může být suchý a polosuchý se zbytkovým cukrem do 12 g na litr vína (max. do 18 g/l, 

jestliže celková kyselost je nejvýše o 10 g nižší než obsah zbytkového cukru).

• Maximální skutečný obsah alkoholu je 12 % obj.

Celkové množství sběru hlavních lesních plodin v období 2016–2023 (tis. t.)

Roky Houby Borůvky Maliny Ostružiny Brusinky Bezinky Celkem

2016 21,9 7,2 1,6 1,6 0,4 1 33,8

2017 27,7 7,1 2,2 1,5 0,4 2,2 41,3

2018 16,5 6,2 2 1,4 0,5 1,3 27,9

2019 21,9 5,5 1,5 1,3 0,3 1,5 31,9

2020 24,7 8,3 3,6 3,3 0,6 2,1 42,5

2021 19,6 6,8 3,2 2,7 0,7 2,3 35,2

2022 24,99 6,77 2,67 2,23 0,49 1,8 38,96

2023 17,34 5,3 2,26 2,08 0,37 1,48 28,85

Pramen: FLD ČZU

Celkové množství sběru hlavních lesních plodin v období 2016-2023 (mil. Kč)

Roky Houby Borůvky Maliny Ostružiny Brusinky Bezinky Celkem

2016 3 589 851 237 219 64 101 5 060

2017 4 604 1 055 367 254 76 279 6 635

2018 2 881 903 325 242 80 139 4 570

2019 3 502 841 277 231 60 218 5 129

2020 4 198 1 333 633 564 112 327 5 168

2021 2 875 1 191 607 464 125 307 5 570

2022 5 238 1 212 562 447 106 326 7 892

2023 3 666 1 066 503 444 79 247 6 005

Pramen: FLD ČZU

Bublinky chutnají  a osvěží
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