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záchrannou síť a řídí přechod 
k udržitelnému a odolnému 
zemědělství. Stabilita v nesta-
bilním prostředí zůstává pro 
zemědělce klíčem k úspěšné-
mu provádění jejich práce.

Plodiny na orné půdě

Produkce obilovin v EU v roce 
2024/25 se odhaduje na 260,9 
milionu tun, což je přibližně 
7 % pod pětiletým průměrem, 

což představuje nejnižší pro-
dukci za poslední desetiletí. 
To je způsobeno nepříznivými 
povětrnostními podmínkami 
ovlivňujícími výnosy a částeč-
ně snížením obdělávané plo-
chy, mimo jiné v důsledku nad-
měrného deště, který narušuje 
výsadbu. Nejvíce postiženými 
plodinami jsou pšenice měkká 
a kukuřice, zatímco produkce 
ovsa, ječmene a tvrdé pšenice 
se zvyšuje.

Produkce olejnin v EU 
v roce 2024/25 se očeká-
vá ve výši 29,7 milionu tun 
(-8 % meziročně), a to v dů-
sledku zmenšení plochy 
řepky a nepříznivých pově-
trnostních podmínek ovliv-
ňujících slunečnici. Jedná se 
o významnou revizi oproti 
jarní zprávě o krátkodo-
bém výhledu. Naproti tomu 
produkce sójových bobů by 
měla meziročně vzrůst o 8 % 

(13 % nad pětiletým průmě-
rem), což odráží nárůst pěs-
tované plochy sójových bobů 
(+11 % meziročně).

Spotřeba rostlinných olejů 
v EU má klesající trend (14 % 
pod pětiletým průměrem), 
neboť používání palmového 
oleje má i nadále klesající 
tendenci, což vede ke snížení 
dovozu, zatímco vývoz zůstá-
vá stabilní.

 
Kultovní 
svijanské 
pivo na počest 
svatého Václava
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Trhy s potravinami jsou v EU jako na houpačce

Podle dnes zveřejněné zprá-
vy vykazují zemědělské trhy 
známky stabilizace. Inflace 
potravin klesá a ceny potravin 
zůstaly v posledních měsících 
u většiny produktů relativně 
stabilní, i když jsou v průmě-
ru o 32 % vyšší než v roce 
2020. Zvýšení poptávky 
po zemědělsko-potravinář-
ských produktech by mohlo 
být podpořeno očekávaným 
růstem HDP a stabilní mírnou 
inflací. Od jarního vydání 
krátkodobého výhledu se 
ukázalo, že nepříznivé povětr-
nostní podmínky jsou častější 
a škodlivější, což ovlivňuje 
produkci a kvalitu hlavních 
plodin na orné půdě.

Trh s hnojivy v EU se také 
postupně stabilizuje, obchod-
ní toky se vracejí k normálu 

a domácí produkce vykazuje 
známky oživení. Cenová do-
stupnost však zůstává pro 
zemědělce problémem, a to 
především kvůli klesajícím 
cenám plodin na orné půdě. 
Nižší výnosy plodin v různých 
regionech Evropy v roce 2024 
by mohly způsobit problémy 
s peněžními toky zemědělců, 
pěstujících plodiny na orné 
půdě, což by mohlo ovlivnit 
nákupy hnojiv na jaře 2025.

Od začátku roku přijala 
Evropská komise v úzké spo-
lupráci s členskými státy ši-
rokou škálu opatření, která 
mají přispět ke zjednodu-
šení společné zemědělské 
politiky pro zemědělce. 
Tato dlouhodobá politika EU 
představuje pro zemědělce 
v EU důležitou ekonomickou 
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Poté, co zemědělské trhy EU v předchozích 
letech zažily silné otřesy a vysokou vola-
tilitu, vykazují pozitivní známky stabili-
zace, neboť vstupní náklady v posledních 
měsících neustále klesaly a inflace po-
travin se vrátila na mírné tempo. Obecné 
makroekonomické prostředí a prostředí 
cen potravin ukazuje na možné zlepšení 
poptávky po zemědělsko-potravinářských 
produktech ve většině odvětví. Výhled však 
zůstává spojen s vysokou mírou nejistoty, 
která souvisí s povětrnostními jevy, geo-
politickými konflikty a chorobami zvířat 
a rostlin. Zpráva o krátkodobém výhledu 
zemědělských trhů EU na podzim 2024, 
kterou dnes zveřejnila Evropská komise, 
představuje nejnovější trendy a vyhlídky 
pro klíčové zemědělské trhy.

Zájem spotřebitelů o ryze 
českou produkci
Snaha o navracení českých 
plodin a produktů do lokál-
ní gastronomie již přinesla 
několik významných úspě-
chů. Během dvou sezon, kdy 
iniciativa podporuje odrů-
du brambor Agria, vhodnou 
na hranolky, bylo pro ČESKÉ 
POLE sklizeno zhruba 300 
tun brambor – 100 tun v roce 
2022 a 200 tun v roce 2023. 
I přes navýšení produkce 
v roce 2023 byly české bram-
bory v obchodech makro 
ČR vyprodané již v průběhu 
května 2024. Letos proto 
opět došlo k posílení výsadby. 
Hranolky vyráběné z českých 

brambor nahradily v tuzem-
ských restauracích, bistrech 
a provozovnách rychlého ob-
čerstvení hranolky z bram-
bor dovážených především 
z Nizozemska. Na odbyt jde 
také český česnek a křen. 
Česneku se dosud prodalo 
1,7 tuny. A český křen tvořil 
dokonce 70 % křenu proda-
ného v makro ČR.

Jak naznačil Roman Vrzák, 
pozornosti aktérů této tak  
zajímavé a přínosné iniciati-
vy neujde ani živočišná pro-
dukce. Jde nyní o podporu  
chovu jehňat, drůbeže ve vol-
ných chovech  a sladkovod-
ních ryb. I k tomu budeme 
přinášet dílčí reportáže.

Eugenie Línková

Iniciativa ČESKÉ POLE navrací 
české suroviny do gastronomie
Na 50. ročníku agrosalonu Země živitelka se letos představila 
i inciativa společnosti makro České pole,  jíž se účastní  řada  
předních  zemědělských odborníků a pěstitelů plodin, kteří nás 
již dříve proslavili ve světě svou kvalitou a jedinečností. Této ak-
tivitě se věnuje magazín Agrární a Potravinářský obzor pravidel-
ně na svých stránkách od samého začátku jejího založení v roce 
2022. Od té doby  přispěla iniciativa ČESKÉ POLE k vypěstování 
300 tun českých brambor na hranolky a 1,7 tuny tuzemských od-
růd česneku. Podpořila také renesanci řízného českého křenu.

Nyní se iniciativa, jejímž 
hlavním cílem je navracení 
české úrody do gastrono-
mie, zaměřuje na další plo-
diny – pravé české okurky 
a dvouletý Český kmín s je-
dinečnou chutí. Nové plodiny 
byly i slavnostně představe-
ny na 50. ročníku agrosalo-
nu Země živitelka. Okurky 
i kmín  totiž neodmyslitelně 
patří do české kuchyně a pro 
jejich pěstování panují v Čes-
ké republice ideální podmín-
ky. Na talířích v tuzemských 
restauracích ale většinou 
narazíme na okurky a kmín 
dovážené ze zahraničí. Tyto 
plodiny do České republiky 
putují dlouhé vzdálenosti, 
často v nevhodných baleních 
a bez garance konkrétního 
původu. Lokální producen-
ti nemají zaručený stabilní 
odbyt a od pěstování proto 
mnohdy upouští. Iniciativa 
ČESKÉ POLE si klade za cíl 
tuto situaci změnit a přispět 
tak k podpoře udržitelného 
zemědělství a nižší zátěži ži-
votního prostředí.

Od pěstitelů až 
ke spotřebiteli
„Jedním z hlavních přínosů 
iniciativy ČESKÉ POLE je 
propojování všech zúčast-
něných stran od pěstitelů až 
ke spotřebiteli. Producenty 
jednotlivých plodin podpo-
rujeme napřímo garancí od-
běru, nebo od nich předem 
odkoupíme sadbu. Letos 
jsme nadšení z návratu tra-
dičních českých nakládaček, 
které na trhu několik let 
chybí. Okurky jsou krásně 
křupavé a perfektně 
se hodí do tradiční 
české kuchyně. Jsou 
naloženy v láku po-
dle tradiční receptu-
ry, který doporučuji 
nevylévat, skvěle 
s ním dochutíte na-
příklad omáčky nebo 
polévky. Věříme, že 
zákazníci ocení i Čes-
ký kmín, který má 
velmi výraznou chuť 
a vůni, a díky tomu je 
jeho spotřeba v kuchy-
ni menší než u běžně 
dostupného jednoleté-
ho kmínu. Zároveň nás 
velmi těší, že nové 
plodiny mů-

žeme uvést na místě, kde 
jsme v loňském roce pode-
psali významné memoran-
dum o spolupráci s Českou 
zemědělskou univerzitou 
v Praze,“ říká Jiří Nehasil, 
generální ředitel makro ČR. 
Velkoobchod makro ČR je 
spolu s Ministerstvem ze-
mědělství ČR a zástupci ze-
mědělců a gastronomie jed-
ním ze zakládajících členů 
iniciativy.

Speciální zpracování 
okurek a důraz na pravý 
kmín
Nové lokální plodiny se 
na pultech makro ČR obje-
vily v září letošního roku. 
Okurky odrůdy Rubato byly 
vypěstované u Pohořelic 
na jižní Moravě pod dohle-
dem pěstitele Tomáše Zou-
falého. Jejich sklizeň probíhá 
ručně. Ke zpracování okurek 
dochází do 24 hodin, díky 

čemuž zůstávají křupavé. 
Lák je tradiční českou recep-
turou, tedy s cukrem, cibulí, 
mrkví a hořčičným semín-
kem.

Další novou plodinou, kte-
rou iniciativa ČESKÉ POLE 
podpoří, je kmín. Jeho pěs-
tování má na českých polích 
více než 160 letou tradici. 
Dvouletý kmín pěstovaný 
v tuzemsku si v roce 2008 
vysloužil v Evropské unii 
chráněné označení půvo-
du Český kmín. Oproti jed-
noletému kmínu, který se 
do České republiky obvykle 
dováží z Egypta či Finska, je 
Český kmín kvalitnější a ob-
sahuje více vonných silic. 
Jeho výrazné aroma dodává 
pokrmům specifickou chuť 
„pravého kmínu“, přechá-
zející až do mátové chuti. 
Dvouletý kmín odrůdy Ka-
mín pro ČESKÉ POLE pěstu-
je farmář Karel Jonák.

Návrat kvalitních  
tuzemských plodin
„Jsme rádi, že i v letošním 
roce pokračujeme v naplňo-
vání našeho poslání a vra-
címe do české gastronomie 
kvalitní tuzemské plodiny, 
které tam jednoznačně pa-
tří. Usilovně pracujeme 

na přidání dalších tradičních 
plodin a produktů rostlinné 
i živočišné výroby, jejichž 
produkce byla v posledních 
dekádách na českém území 
z různých důvodů naruše-
na. V příštích letech bychom 
se rádi zaměřili například 
na cibuli na guláš, kterou 
považujeme za jednu z klíčo-
vých složek české gastrono-
mie. Dále plánujeme zařaze-
ní máku, švestek či meruněk. 
U produktů živočišného pů-
vodu diskutujeme o podpoře 
chovu jehněčího masa, drů-
beže ve volném chovu, ale 
i o sladkovodních dravých 
rybách,“ popisuje Roman 
Vrzák, projektový manažer 
iniciativy ČESKÉ POLE.

České pole na Zemi živitelce

Iniciativu  propagujicí  české kvalitní produkty podporuje i Zelinářská unie ČR

Konečně český voňavý kmínNávrat českých hranolků z kvalitních našich odrůd bramborČeské okurky s letitou tradicí

ROSTLINNÁ
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Výroba cukru v EU v roce 
2024/25 se ve srovnání s loň-
ským rokem zvýší až o 1 mi-
lion tun. Tento nárůst je způ-
soben zvýšením plochy, což 
je zase způsobeno rekordně 
vysokými cenami cukru, kte-
ré mohou vést zemědělce 
k přechodu od jiných plodin 
na orné půdě. Očekává se, že 
spotřeba cukru zůstane sta-
bilní, což povede ke snížení 
dovozu.

Specializované plodiny

V roce 2024/25 se očekává, 
že se produkce olivového ole-
je vrátí na průměrnou úroveň 
2 milionů tun, a to po dvou 
letech s nízkou produkcí a re-
kordními cenami. Se zvyšující 
se dostupností by měly po-
stupně klesat ceny a zvyšovat 
se spotřeba, což podporuje 
export. Sektor se však stále 
potýká s nejistotou, jak rych-
le se ceny přizpůsobí zvýše-
né dostupnosti a jak budou 
spotřebitelé reagovat poté, 
co změnili spotřební návyky 
v důsledku vysokých cen.

Očekává se, že produkce 
vína v EU meziročně mírně 
poklesne a zůstane 7 % pod 
úrovní pětiletého průměru, 
zatímco spotřeba bude po-
kračovat ve svém klesajícím 
trendu. Klesá také vývoz 
vína. Komise si je těchto obtí-
ží vědoma a v červenci 2024 
zřídila skupinu na vysoké 
úrovni pro politiku v oblas-
ti vína, která se má zabývat 
výzvami, jimž toto odvětví 
čelí, a prozkoumat možná 
řešení.

Zpráva se také blíže zabývá 
jablky, pomeranči, broskvemi 
a nektarinkami a rajčaty, kte-
ré byly také ovlivněny růz-
nými povětrnostními jevy. 
Se stabilizací potravinové 
inflace by se spotřeba čers-
tvého ovoce a zeleniny mohla 
v nadcházející budoucnosti 
zotavit.

Mléko a mléčné výrobky

Předpokládá se, že dodávky 
mléka v EU se v roce 2025 ne-
patrně zvýší. Za předpokladu 
normálních povětrnostních 
podmínek se očekává, že po-

kračující pokles stáda dojnic 
(-0,7 %) bude vyvážen zvýše-
ním dojivosti (+1 %).

Výroba sýra v EU by se 
mohla v roce 2025 dále zvý-
šit a vývoz sýrů z EU by mohl 
těžit z konkurenceschopných 
cen.

Oživení spotřebitelské 
poptávky po mléčných vý-
robcích obecně však zůstává 
opatrné a smíšené mezi růz-
nými mléčnými komoditami. 
Cena másla se v roce 2024 
výrazně zvýšila, což bylo způ-
sobeno napjatou nabídkou 
a stabilní poptávkou.

Masné výrobky

Pokračující strukturální 
změny vedou k poklesu 
produkce hovězího masa 
v EU o očekávaný 1 % v roce 
2025. Spotřeba hovězího 
masa na obyvatele v EU 
v roce 2024 klesla o 1,7 % 
na 9,6 kg.

Celkově se očekává, že 
produkce vepřového masa 
v EU mírně klesne o 0,5 % 
v roce 2024 a o 0,2 % v roce 
2025. Ohniska afrického 

moru prasat zůstávají rizi-
kem pro produkci. Očekává 
se, že v roce 2025 se spotře-
ba na obyvatele v EU ustálí 
na 30,9 kg, zatímco méně 
konkurenceschopné ceny 
vepřového masa v EU činí 
z vývozu na světový trh sku-
tečnou výzvu.

Naproti tomu drůbežář-
ský sektor EU je v roce 2024 
svědkem poměrně dobrých 
tržních vyhlídek, a to díky 
4% nárůstu produkce a 3% 
nárůstu vývozu. Očekává se, 
že tento vzestupný trend 
bude pokračovat i v roce 
2025 a spotřeba drůbeže 
na obyvatele v EU dosáhne 
25,2 kg.

Aktualizované rozva-
hy na hospodářský rok 
2023/24 jsou uvedeny 
v nejnovější zprávě o krát-
kodobém výhledu a jsou 
k dispozici také na portálu 
zemědělsko-potravinář -
ských údajů.

 Eugenie Línková 
ve spolupráci s tiskovým 

oddělením EK

PUBLICISTIKA ZPRAVODAJSTVÍ

Editorial

S rozumem v hrsti a bez 
strašení
Měsíc říjen byl plný hez-
kých oslav, mezi něž patřil 
jak Den lesů, zvířat, ale i dý-
ňobraní a mnoho dalších 
příjemných chvil. Hodně 
z toho máme i v tomto čísle, 
a tím zpestřujeme i vážné 
zpravodajství, zejména to, 
co se dotklo pomoci po tentokrát opravdu krutých po-
vodních. Sbírky, které posílají lidé potřebným, neberou 
konce, a to je potřeba nejen ocenit, ale i se zamyslet nad 
tím, že se často žehrá na lidskou nevšímavost a tady se 
najednou ukazuje, že po této stránce na tom opravdu až 
tak špatně nejsme.

Přesto, a to v čísle neuvádíme, ale sledujeme dění zejmé-
na v médiích, se často situace v zemědělství silně zkres-
luje a podivní analytici, kteří sami nikdy v zemědělství 
nepracovali a nemají ani potřebné vzdělání, tvrdí, že naši 
zemědělci a potravináři nejsou ekonomicky konkuren-
ceschopní vůči ostatním zemím. Nedají však k tomu po-
třebný ekonomický rozklad, a to ani o tom, jak a kde se ze 
státních rozpočtů podporuje tento sektor, a proč jsou pak 
tamní farmáři na tom mnohem lépe, aniž jejich náklady 
by bez těchto podpor byly markantně nižší, než se uvádí. 
Je to nedostatek ekonomického myšlení a třeba i nevzdě-
lanost a je špatné se těmto až fámám víc poddávat.

Je tu i další případ falešných zpráv, které naopak v čís-
le vyvracíme, a bereme si tentokrát ku pomoci světově 
uznávaného geologa a klimatologa, původem z Čech, 
který léta sháněl důkazy pro svá tvrzení v jeskyních 
mnoha zemí jak u nás, tak u protinožců a vše pak dával 
studentům na americké Kolumbijské univerzitě jako uči-
vo na svých přednáškách k dispozici. Jeho a několika ta-
kovýchto specialistů ke svým závěrům využilo dokonce 
samotné NASA a vydalo opakovaně prohlášení s upřes-
něním, co má skutečný vliv na oteplování, jež sledujeme 
v posledních letech na planetě Zemi. To jsou moc zajíma-
vé závěry a i ty najdete v tomto čísle, kde se zabýváme 
skutečným Green Dealem a ne často něčím, co s tímto 
odborným termínem má pramálo společného.

Sehnat důkazy a potřebná fakta dá mnohdy hodně prá-
ce, ale to mají media ve svém popisu práce, i když někdy 
výstupy jsou tomu na hony vzdálené. Nejde přitom o kri-
tiku za každou cenu, ale není dobré lidi strašit neustálým 
sdělováním růstu cen u potravin, co spolu s léky a ener-
gií jsou tím nejdůležitějším z našich výdajů. A tak jsme 
se detailněji v čísle podívali i na slibovaný prudký růst 
cen u medu, a zjistili, že pravda je dost jiná a dá se říci, 
že podstatně.

A že se občas dostaneme i tak zvaně do zákulisí dění 
nejen na domácí, ale i zahraniční scéně je jen velká výho-
da, že právě v tomto čísle můžeme pogratulovat našemu 
prezidentovi Agrární komory ČR k velkému úspěchu, je-
hož si média vlastně ani nevšimla. Díky svým znalostem 
tematiky, nebojácnosti bránit i rozpočet pro zemědělce 
v EU a dát k tomu i patřičné důkazy, proč by tomu mělo 
být jinak, je faktický výstup a jeho včlenění do nejvyšších 
struktur nejsilnější zájmové skupiny pro evropské země-
dělce COPA a COGECA . Byla založena v roce 1962 a sídlí 
v Bruselu a zaměřuje se na společnou zemědělskou po-
litiku a další oblasti politiky, týkající se zemědělců. Pre-
zident AKČR Jan Doležal tak doslova vyšachoval ze hry 
několik dalších adeptů a slyšeli jste v nějakém zpravodaj-
ství, že by mu někdo aspoň potřesením ruky vzdal hold 
za tento úspěch?

 Už před časem jsme vzpomenuli setkání kardinála 
Duky se zástupci právě této tak významné agrární orga-
nizace a jeho první a zásadní otázku, na jak dlouho jsou 
tady ve státních hmotných rezervách potraviny. Je to tak 
15 let, co dostal odpověď, že je to na více než 6 let. A na jak 
dlouho nyní? Na jeden den, jak nedávno zopakoval nej-
vyšší šéf této naší organizace. Proč se kardinál ptal? Hned 
to vysvětlil, že stačí epidemie, nehledě i na možnost války, 
a uzavřou se hranice, a co si nevyrobíme, nemáme. V tom 
je rovnítko, které platí dnes ještě víc než před vznesemím 
této otázky. Važme si proto pracovitých a chytrých lidí, 
co v tomto oboru, v zemědělství a potravinářství pracu-
jí, a často neznají ani hodiny, kdy jim pracovní den končí. 
Netřeba vysvětlovat proč, to snad alespoň tuší i lidé z vel-
kých měst, kteří až tak tuto práci od rána do večera nesle-
dují a berou to vše spíš jako samozřejmost. Sklizní, o nichž 
jednotlivě taky v čísle máme výstupy, totiž pracovní rok 
v agrárním sektoru nekončí, a jak se říká, jede se setrvale 
dál. Ne ale na skluzavce, ale s rozumem a obrazně řečeno, 
bez překročení potřebné rychlosti, ale i odstraněním pře-
kážek, které brzdí pohyb vpřed.

 Eugenie Línková
šéfredaktorka 

Komise vítá práci, kterou 
všech 29 členů strategické-
ho dialogu od zahájení jeho 
činnosti předsedkyní von 
der Leyenovou v lednu 2024 
odvedlo, a rovněž jejich kon-
struktivní přístup k celému 
procesu, díky němuž bylo 
možné závěrečnou zprávu 
finalizovat a jednomyslně 
schválit. Současný výsledek 
jejich činnosti ukazuje, že 
mezi klíčovými zájmy celé-
ho zemědělsko-potravinář-
ského řetězce lze dosáhnout 
konsensu, a to i v době, kdy 
se veřejná diskuse o země-
d ě l s ko - p o t rav i n á ř s k ýc h 
otázkách polarizuje.

„Pokračování v tomto 
přístupu v tom smyslu, že 
budeme nadále podporovat 
dialog a vzájemnou důvě-
ru mezi zastánci různých 
názorů, může přispět k na-
lezení trvalých řešení pro 
konkurenceschopné, odol-
né, rozmanité a udržitelné 
zemědělsko-potravinářské 
systémy v EU. Komise pro-
to doporučení obsažená 
ve zprávě pečlivě posoudí 
s cílem zřídit novou platfor-
mu, která by sdružovala sub-
jekty z celého zemědělsko-
-potravinářského odvětví, 
občanské společnosti i vě-
deckého světa a která by na-
dále zvažovala strategie pro 
větší udržitelnost a odolnost 
zemědělsko-potravinář -
ských systémů,“ uvedla Ur-
sula von der Leyenová

Ve zprávě se uvádí, že po-
travinářská a zemědělská 
produkce představují zá-
sadní složku evropské spo-
lečnosti a bezpečnosti a že 
rozmanitost evropských 
potravin a zemědělství je 
velkou výhodou. Členové 
strategického dialogu se sho-
dují na tom, že hospodářská, 
environmentální a sociální 
udržitelnost v zemědělsko-
-potravinářském odvětví se 
mohou navzájem posilovat, 
zejména pokud je podporují 
soudržná politická opatře-
ní. Zpráva také poukazuje 
na úlohu trhů, stravovacích 
návyků a inovací při podpoře 
udržitelnosti.

Doporučení uvedená 
ve zprávě jsou seskupena 
do pěti pilířů:
• Spolupráce v zájmu udr-

žitelné, odolné a konku-
renceschopné budouc-
nosti: tato část se zabývá 
nutností přizpůsobit SZP 
v souvislosti s probíhajícím 
přechodem k udržitelněj-
ším a konkurenceschopněj-
ším potravinovým systé-
mům, významem zlepšení 
postavení zemědělců v po-
travinovém hodnotovém 
řetězci, přístupem k finan-
cování a úlohou obchodu 
a mezinárodních norem.

• Pokrok směrem k udr-
žitelným zemědělsko-
-potravinářským systé-

mům: doporučení v rámci 
tohoto okruhu se zaměřují 
na podporu a propagaci 
udržitelných zemědělských 
postupů, včetně chovu hos-
podářských zvířat, a zasa-
zují se za větší povědomí 
o dobrých životních pod-
mínkách zvířat a posíle-
ní postavení spotřebitelů 
umožňující zvolit si udrži-
telnou a vyváženou stravu.

• Podpora transformační 
odolnosti: vzhledem k na-
růstajícím environmentál-
ním, klimatickým, geopo-
litickým i hospodářským 
rizikům zpráva uvádí, že je 
zapotřebí posílit nástroje 
řízení rizik a krizové říze-
ní a rovněž lépe chránit 
a spravovat zemědělskou 
půdu, podporovat vodo-
hospodářsky odolné země-
dělství a rozvíjet inovativní 
přístupy ke šlechtění rost-
lin.

• Vytvoření atraktivního 
a rozmanitého odvětví: 
v tomto oddíle je podrobně 
popsán význam generační 

obměny a genderové rov-
nosti, ale také důležitost 
dynamických venkovských 
oblastí a zemědělsko-po-
travinářských systémů, 
včetně nutnosti chránit 
pracovníky.

• Lepší přístup ke znalos-
tem a inovacím a jejich 
využívání: v doporučeních 
se konstatuje, že je třeba 
usnadnit přístup ke zna-
lostem a dovednostem a že 
digitalizace představuje 
příležitost.

Zpráva vypracovaná v rámci 
strategického dialogu o bu-
doucnosti zemědělství v EU 
je určena Evropské komisi, 
Evropskému parlamentu, 
členským státům a zúčastně-
ným stranám.

Souvislosti

Strategický dialog o bu-
doucnosti zemědělství v EU 
oznámila předsedkyně von 
der Leyenová ve svém pro-
jevu o stavu Unie v září 2023 

a jeho činnost zahájila v led-
nu 2024. Ve skupině se sešlo 
29 významných zúčastně-
ných stran z evropského ze-
mědělsko-potravinářského 
průmyslu, občanské společ-
nosti, venkovských komunit 
i akademické obce s cílem 
dosáhnout společného poro-
zumění a vize budoucnosti 
zemědělských a potravino-
vých systémů EU.

Úkolem dialogu bylo řešit 
čtyři otázky:
• Jak můžeme našim země-

dělcům a venkovským ko-
munitám, v nichž žijí, po-
skytnout lepší perspektivu, 
včetně odpovídající životní 
úrovně?

• Jak můžeme podpořit ze-
mědělství v mezích naší 
planety a jejího ekosysté-
mu?

• Jak můžeme lépe využít 
obrovské příležitosti, které 
přinášejí znalosti a techno-
logické inovace?

• Jak můžeme podpořit 
nadějnou a prosperující 

budoucnost evropského 
potravinového systému 
v konkurenčním světě?

Na základě této struktury 
vznikly různé pracovní sku-
piny, které se uvedenými 
oblastmi zabývaly. Od ledna 
do srpna 2024 bylo rovněž 
uspořádáno sedm plenár-
ních zasedání pro všechny 
členy strategického dialogu, 
přičemž tří z nich se zúčast-
nila i Ursula von der Ley-
enová. Předseda skupiny 
profesor Strohschneider si 
kromě toho vyžádal infor-
mace od unijních organizací 
působících v celém potravi-
novém řetězci. Setkal se rov-
něž s ministry zemědělství 
členských států, s celým sbo-
rem komisařů EU, s poslanci 
Evropského parlamentu a se 
zástupci Evropského hospo-
dářského a sociálního výboru 
a Výboru regionů.

Ve spolupráci s českým 
zastoupením v EU:  

Eugenie Línková

Předsedkyně Evropské komise Ursula 
von der Leyenová po svém znovuzvolení 
do čela EK obdržela závěrečnou zprávu 
strategického dialogu o budoucnosti ze-
mědělství v EU, kterou jí předal předseda 
skupiny profesor Peter Strohschneider. 
Zpráva nazvaná „Společná perspektiva pro 
zemědělství a potraviny v Evropě“ obsa-
huje posouzení výzev a příležitostí a dále 
soubor doporučení. Tyto návrhy poslouží 
Evropské komisi při práci na utváření Vize 
pro zemědělství a potraviny, která má být 
předložena během prvních 100 dnů dru-
hého funkčního období předsedkyně von 
der Leyenové.

Vize pro zemědělství a potraviny na další období

pokračování ze str. 25

Václav Ludvík jubilantem jako ovocnář
A takovéto krásné upozornění na mne 
v uvedené datum vykouklo na face-
booku. Tento ovocnář a výzkumník je 
jubilantem, a než se dozvíte víc, tak 
i moje osobní vzpomínka. Pana Vác-
lava Ludvíka znám totiž já „jen“ 50 
let a vždy jsem v Zemědělských novi-
nách o něm psala a právě o jeho velkém 
přínosu našemu ovocnářství. 

Žezlo po tatínkovi převzal 
Martin Ludvík, syn. Stejně 
se v oboru umí otáčet jako 
otec Václav a je předsedou 
Ovocnářské unie ČR a doslo-
va kolikrát bojuje za to, aby 
tento obor nebyl přehlížen 
a podceňován. A co je taky 
velmi radostné, vnučka Vác-
lava Ludvíka Anežka už je 
promovaný inženýr na České 
zemědělské univerzitě v Pra-
ze a bude už třetím pokra-
čovatelem v ovocnářekém 
výzkumu, vzácném a velmi 
žádaném oboru.

Stručně řečeno, není nad 
čerstvé vitamíny a z domácí 
produkce, u níž víme že se 
zbytečně nedopuje chemií. 

A tak si jen na závěr společ-
ně ještě přečtěme, co pan 
Václav dal veřejnosti v plen, 
a k čemu gratulujeme za ce-
lou redakci Agrárního a Po-
travinářského obzoru.

„Přesně po 55 letech zno-
vu na stejném místě. 6. říj-
na 1969 jsem poprvé vzal 
za kliku holovouského zám-
ku a stal se zaměstnancem 
Výzkumného ústavu ovoc-
nářského. Asi jsem tehdy 
vykročil pravou, protože to 
byla moje první a zároveň 
poslední práce, potkal jsem 
tu spoustu skvělých lidí a ce-
loživotních přátel, mnoho se 
toho naučil, a ať už se ohléd-
nu zpět do historie, nebo teď 

tady kolem sebe, uvědomuju 
si, jak velký kus cesty jsme 
ušli.... Děkuji všem, kteří 
u toho byli se mnou i těm, 
kteří Výzkumný a šlechtitel-
ský ústav ovocnářský Holo-
vousy rozvíjí dál.“

Pan Václav je z Hořic tak 
si ke vzpomínce u kávy ještě 
pochutnejme i na taky na-
šich, hořických trubičkách. 
A na závěr dne, pěkně to 
nejzdravější před spaním, 
na čtvrtky nakrájená jablíčka. 
To dával nám, svým dětem, 
můj otec lékárník a říkával, že 
po pozření fruktózy se zdají 
ty nejlepší sny a to, že jsme 
v dětství nemarodily, bylo jen 
odkazem tohoto zdravého ži-
vota.

Hodně sil a zdraví pane 
Václave Ludvíku, držte se, vá-
žíme si Vás.

Eugenie Línková

Trhy s potravinami jsou v EU jako na houpačce
Čína a EU ve sporu při dovozech mléčných výrobků
Evropská komise koncem září podala 
u Světové obchodní organizace (WTO) 
žádost o konzultace, v níž napadá zaháje-
ní antisubvenčního šetření Číny ohledně 
dovozu některých mléčných výrobků z EU. 
Je to poprvé, co se EU rozhodla napad-
nout šetření již v jeho počáteční fázi. Vedl 
ji k tomu nový postup Číny, jež v krátké 
době zahájila opatření na ochranu obcho-
du na základě sporných tvrzení a nedosta-
tečných důkazů.
Komise tak plní svůj závazek 
důrazně hájit zájmy mléká-
renského průmyslu EU a spo-
lečné zemědělské politiky 
proti zneužívajícím řízením. 
Komise šetření od počátku 
velmi pozorně sleduje v sou-
činnosti s vyvážejícími výrob-
ci v EU a orgány členských stá-
tů a je odhodlána plně využít 
všech dostupných právních 
prostředků k ochraně prů-
myslu EU před zneužíváním 
nástrojů na ochranu obchodu.

Konzultace, o které EU 
požádala, představují první 
krok v řízeních pro řešení 
sporů v rámci WTO. Pokud 
nepovedou k uspokojivému 
řešení, mohla by EU požádat 
o ustavení panelu WTO, který 
by o tomto šetření rozhodl.

Souvislosti toho případu

Čína zahájila šetření ohledně 
mléčných výrobků 21. srpna 
2024. Šetření se zaměřuje 

na tekuté mléko a smetanu 
s obsahem tuku vyšším než 
10 % a na různé druhy sýrů 

z EU. Šetření se zaměřuje 
na subvence v rámci společ-
né zemědělské politiky EU, 

jakož i na některé vnitrostát-
ní a regionální programy. Ko-
mise je přesvědčena, že tyto 

subvenční režimy jsou plně 
v souladu s mezinárodními 
pravidly a nezpůsobují újmu 
čínskému mlékárenskému 
průmyslu.

„Komise dělá vše, co je v je-
jích silách, aby chránila pro-
ducenty mléka v EU a spo-
lečnou zemědělskou politiku 
před zneužíváním nástrojů 
na ochranu obchodu. Čínské 
šetření mléčných výrobků 
z EU je založeno na sporných 
tvrzeních a nedostatečných 
důkazech, a proto jej bude-
me i nadále důrazně napadat 
na všech místech, kde to bude 
možné, a zároveň vyzýváme 
Čínu, aby jej okamžitě ukon-
čila,“ řekl Valdis Dombrov-
skis, výkonný místopředse-
da odpovědný za obchodní 
politiku.  (egi)

Závěrečnou zprávu ze Strategického dialogu o budoucnosti zemědělství v EU předložil Ursule von der Leyenové profesor Peter Strohschneider

Ve sporu s označením antisubvenční šetření mezi Čínou a EU jsou mléčné produkty

Václav Liudvík

Třetí v generaci Ludviků zůstává věrná ovocnařině i dcera Anežka
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Vyhláška požaduje po do-
vozcích mnoha potravin, 
aby 24 hodin před dovozem 
kontrolním orgánům hlá-
sily, kolik a jaké potraviny 
dovezou. „Vyhláška kdysi 
vznikla ve snaze chránit ne-
konkurenceschopné české 
potravináře před zahranič-
ní konkurencí. A jako kaž-
dé omezování konkurence 
má zásadní dopad na české 
spotřebitele – kvůli byro-
kratické zátěži platí za po-
traviny více, než by museli," 
vysvětluje prezident Svazu 
obchodu a cestovního ruchu 
ČR Tomáš Prouza. 

Porušení evropského 
práva vyhláškou
Evropská komise vede kvůli 
této vyhlášce, sepsané v roz-
poru s volným pohybem 
zboží v rámci jednotného 
evropského trhu, už od led-
na 2019 řízení o porušení 
evropského práva. Komise 
vždy odmítla argumentaci 
české vlády a opakovaně 
žádala, aby byla tato vy-
hláška jako nezákonná zru-
šena. „Naposledy tento po-
žadavek vznesla počátkem 
letošního roku komisařka 
pro zdraví a bezpečnost po-
travin Stella Kyriakides vůči 
ministru zemědělství Vý-
bornému. Jeho úředníci ale 
dále dělají všechno pro to, 
aby čeští potravináři nebyli 
vystaveni tlaku konkurence 
z jiných evropských zemí 
a poškozují tak občany této 
země," připomíná Tomáš 
Prouza. 

Velmi důrazně se vůči 
návrhu vyhlášky v připo-
mínkovém řízení vymezila 

i Hospodářská komora ČR 
a upozornila na to, že pro 
Česko jako exportní eko-
nomiku je důležité, aby byl 
evropský trh maximálně 
otevřený. I přesto ale při-
stoupilo ministerstvo ze-
mědělství (MZe) jen ke kos-
metickým úpravám, které 
ve skutečnosti nijak neřeší 
protiprávnost celé vyhlášky, 
nemluvě o tom, že vyhláška 
i nadále zbytečně zatěžuje 
podnikatele administrativ-
ními požadavky. 

„Je sice možné chápat 
snahu úředníků minister-
stva zemědělství o ochranu 
českých potravinářských 
společností, avšak zůstá-
vá zcela nepochopitelné, 
že takovýto postup, který 
je v rozporu s evropským 
právem, byl bez problémů 
posvěcen i ministrem pro 
legislativu. Ten by přitom 
měl především usilovat 
o zajištění toho, aby Čes-
ká republika byla právním 
státem a její právní řád byl 
v souladu s evropskou le-
gislativou,“ dodává Tomáš 
Prouza.

Jen kosmetické úpravy 
ve vyhlášce nic neřeší
Ministerstvo zemědělství 
sice v novele odstranilo ně-
kolik irelevantních položek 
jako třeba banány a pome-
ranče z povinného hlášení, 
ale zachovalo zhruba 95 % 
požadovaných hlášení včet-
ně povinnosti hlásit na hra-
nicích objemy dovážených 
brambor, jablek a téměř 
kompletního sortimentu 
potravin živočišného půvo-
du s výjimkou ryb a moř-

ských plodů. I to jasně uka-
zuje, že jde jen o kosmetické 
zmírnění pravidel, které má 
ministerstvo jako argumen-
ty před Evropskou komisí. 

„Je zřejmé, že se jedná 
pouze o formální ústupek, 
zatímco podstata problé-
mu – neoprávněné omezo-
vání dovozů a poškozování 
českých zákazníků – nadále 
přetrvává,“ doplňuje prezi-
dent SOCR ČR Tomáš Prouza. 

Dodavatelé čekají hodiny 
s čerstvými potravinami 
na hranicích
Povinné 24 hodinové před-
běžné oznámení dovozu po-
travin představuje zbyteč-

né zdržení, které omezuje 
možnost operativně dopra-
vovat ultra čerstvé potra-
viny do ČR. Zdržení způso-
buje problémy obchodům, 
které nemohou průběžně 
doplňovat zásoby, a nutí 

dodavatele čekat dlouhé 
hodiny s čerstvými potravi-
nami na hranicích, což vede 
ke zhoršení jejich kvality 
a ke zvyšování uhlíkové sto-
py kvůli neustále běžícímu 
chladicímu systému náklad-
ních vozidel. 

Povinnost podávat hláše-
ní 24 hodin předem se netý-
ká jen obchodů, ale i potra-
vinářských podniků, které 
musí dovážet suroviny kvůli 
jejich nedostatku na čes-
kém trhu. Zrušení nebo 
alespoň výrazné omezení 
nadbytečné vyhlášky pro-
to v připomínkovém řízení 
požadovala i Potravinářská 
komora ČR, ministerstvo 
zemědělství bohužel igno-
rovalo i tento požadavek. 

I přes opakované výzvy 
k nápravě Česká republika 
dosud nepřijala žádná opat-
ření k odstranění těchto po-
rušení. 

„Je neakceptovatelné, aby 
státní aparát cíleně zasaho-
val do tržních mechanismů, 
které by měly být založeny 
na spravedlivé konkurenci 
a rovnosti příležitostí, kdy 
takové zásahy budou mít 
dopad na české zákazníky, 
protože narušují přirozený 
vývoj cen a kvality služeb 
na trhu,“ uzavírá Tomáš 
Prouza.

Tomáš Prouza, prezident 
Svazu obchodu 

a cestovního ruchu (SOCR )

Vyhláška o dovozu potravin 
i nadále omezuje konkurenci
Datem prvního září vstoupila v platnost kosmeticky upravená vyhláška č. 235/2024 Sb., kvůli 
které vede Evropská komise s Českou republikou řízení o porušení evropského práva. Dro-
bounké úpravy měly za cíl odvrátit tvrdý postih Česka za to, že omezuje konkurenci mezi 
dodavateli potravin. Pro občany této země je udržování protiprávního stavu špatnou zprávou 
– ceny budou kvůli vládou omezené konkurenci zbytečně vysoké a Česku hrozí i kvůli nečin-
nosti ministra pro legislativu Šalomouna vysoké pokuty. 

SOCR K VYHLÁŠCE

Souvislosti s vyhláškou
█ Evropská komise zdůrazňuje, že povinnost ozna-

movat dovoz zboží z jiného členského státu nesmí 
být systematická a měla by se omezit na to, co je 
nezbytně nutné pro organizaci úředních kontrol. 

 
█ Vzhledem k tomu, že Česká republika soustav-

ně a systematicky porušuje pravidla EU týkající 
se úředních kontrol (nařízení (EU) 2017/625), 
zahájila Evropská komise dne 24. ledna 2019 
proti České republice řízení o nesplnění po-
vinnosti (číslo případu 20164222) pro výše 
uvedené porušení pravidel EU. 

 
█ Dne 25. července 2019 bylo zasláno 

odůvodněné stanovisko podle článku 258 
Smlouvy o fungování Evropské unie, dne 
2. července 2020 doplňující výzva a dne 
23. září 2021 doplňující odůvodněné stano-
visko. 

█ Česká republika byla vyzvána k nápravě poru-
šení do dvou měsíců od obdržení dopisů. 
Do dnešního dne nebyla žádná taková 
náprava přijata. 

Veterináři snižují riziko 
ohnisek katarální horečky ovcí

Pásmo KHO po rozšíření 
zahrnuje tyto územní cel-
ky ČR: Karlovarský kraj 
(všechny okresy), Ústec-
ký kraj (všechny okresy), 
hlavní město Praha, Středo-
český kraj (všechny okre-
sy), Liberecký kraj (všech-
ny okresy), Plzeňský kraj 
(všechny okresy), Jihočeský 
kraj (všechny okresy), Kraj 
Vysočina (okres Pelhřimov, 
okres Havlíčkův Brod, okres 
Jihlava), Pardubický kraj 
(okres Pardubice, okres 
Chrudim), Královéhradecký 
kraj (okres Jičín, okres Hra-
dec Králové). Po rozšíření 

o 15 000 km² má pásmo vý-
měru více než 33 000 km².

Jak na očkování

Aktualizovaná MVO stano-
vují podmínky, za jakých bu-
dou chovatelé moci provádět 
očkování zvířat proti KHO 
(sérotypu 3). „K očkování 
a přeočkování mají chovatelé 
na výběr ze čtyři vakcín vy-
jmenovaných v MVO. Očko-
vání je dobrovolné a hradí je 
chovatel. Očkování provede 
soukromý veterinární lékař. 
Očkovaná zvířata musí být 
v den očkování klinicky zdra-

vá. Chovatel zajistí evidenci 
očkovaných zvířat. V případě 
přemístění očkovaných zvířat 
na jiné hospodářství infor-
muje chovatel příjemce zvířat 
o skutečnosti, že jsou zvířata 
očkována,“ uvedl ústřední ře-
ditel SVS Zbyněk Semerád.

Nákaze podléhají nejen 
ovce, ale i kozy a skot
Katarální horečka ovcí se po-
čátkem září vrátila do České 
republiky po 15 letech. K prv-
ním říjnovým dnům bylo v ČR 
šestnáct ohnisek této náka-
zy v chovech. Nákaza se šíří 

i v řadě dalších evropských 
zemí. Katarální horečka ovcí 
je virové onemocnění do-
mácích a divoce žijících pře-
žvýkavců. Nákaza postihuje 
především ovce, kozy a skot. 
U skotu většinou nedochází 
k výskytu klinických přízna-
ků. Onemocnění je přená-
šeno krví sajícím hmyzem, 
konkrétně tiplíky. Nákaza se 
projevuje horečkou, záněty 
a otoky v oblasti dutiny ústní, 
nozder, víček, uší, postiženy 
mohou být i paznehty. Zejmé-
na na sliznici dutiny ústní se 
objevují krváceniny a vředy.

(vor a egi)

Klobása prodávaná na internetovém 
obchodě Rohlik.cz obsahovala listerie
Státní veterinární správa (SVS) varuje 
spotřebitele před konzumací výrobku tu-
ristická klobása od výrobce Amaso CZ, s. 
r. o. V rámci veterinárního dozoru v něm 
byla zjištěna bakterie Listeria monocyto-
genes. Celá šarže o velikosti 100 kg byla 
prodána prostřednictvím internetového 
obchodu Rohlik.cz. Spotřebitelé, kteří 
by výrobek, jehož datum spotřeby končí 
o následujícím víkendu, měli doma, by jej 
rozhodně neměli konzumovat. Mohou jej 
vrátit v místě prodeje.

Vážné varování

Výrobek patří mezi po-
traviny určené k přímé spo-
třebě, tedy není potřeba jej 
před konzumací tepelně 
opracovat. Riziko možného 
nakažení je u něj proto vyš-
ší než u produktů určených 
k tepelné úpravě (například 
vařením či grilováním).

Provozovateli bylo nařízeno 
pozastavení výroby produktu 

a jeho uvádění na trh. Provo-
zovatel musí provést sanitaci 
provozu a doložit její účinnost 
následným odběrem stěrů. 
Musí také následně nechat vy-
šetřit zkušební partii dotčené-
ho výrobku a prokázat tak jeho 
zdravotní nezávadnost.

Charakteristika bakterie

Bakterie Listeria monocy-
togenes může způsobovat 

onemocnění zvané listerió-
za. Do lidského organismu 
se může dostat například 
prostřednictvím nevhodně 
ošetřených či skladovaných 
potravin. Zdravý jedinec se 
obvykle s nízkými dávkami 
listerií vypořádá bez problé-
mů. Nebezpečí však mohou 
tyto bakterie představovat 
pro osoby s oslabenou imu-
nitou, starší lidi, děti a tě-
hotné ženy. Množení bakterií 
lze v případě potravin živo-
čišného původu předchá-

zet správným skladováním 
potravin. Zde je zejména 
důležité dodržovat datum 
spotřeby a skladovat potra-
viny za teplot doporučených 
výrobcem. Bakterie pak spo-
lehlivě likviduje dostatečná 
tepelná úprava potravin. Po-
kud zjistíte zdravotní potíže 
v rozmezí inkubační doby 
(typicky 2–3 týdny, může 
být i delší), informujte své-
ho lékaře.

Petr Vorlíček
tiskový mluvčí SVS

Ohniska ptačí chřipky

Veterinární inspektoři 
na místě odebrali vzor-
ky a zaslali je na vyšetření 
do Státního veterinárního 
ústavu, které posléze potvr-
dilo ptačí chřipku. Zbývající 
drůbež v chovu byla již utra-
cena. Jelikož se jedná o ne-
komerční malochov, který 
neuvolňuje drůbeží produkty 
dále na trh, nevymezí kraj-
ská veterinární správa okolo 
zasaženého chovu uzavřená 
pásma a v nich nebude vy-

hlašovat mimořádná vete-
rinární opatření pro ostatní 
chovatele. Nicméně tento 
malochov spadá do pásma 
dozoru nedalekého ohniska 
v komerčním chovu v obci 
Myslív na Klatovsku. V rámci 
současné vlny ptačí chřipky 
od konce srpna Státní veteri-
nární správa eviduje čtyři oh-
niska ptačí chřipky, přičemž 
dvě ohniska byla potvrzena 
v komerčních chovech a dvě 
v malochovech drůbeže. (egi)

Nové ohnisko ptačí chřipky bylo potvr-
zeno v malochovu slepic v obci Zborovy 
v okrese Klatovy. Chovatel informoval 
krajskou veterinární správu o úhynu 5 
slepic z celkem 16 kusů.

Prezentace veterinářů 
na Zemi živitelce
Státní veterinární správa (SVS) se jako již 
tradičně představila i na mezinárodním 
agrosalonu Země živitelka na výstavišti 
v Českých Budějovicích. Jubilejní pade-
sátý ročník největší agro-potravinářské 
výstavy v České republice se letos konal 
ve dnech 22. až 27. srpna. Pult SVS byl 
součástí společné expozice Ministerstva 
zemědělství v pavilonu T1.

Na stánku bylo k dispozici 
množství informativních 
materiálů věnovaných té-
matům, souvisejících s vete-
rinárním dozorem, platnou 
legislativou i aktuální náka-
zovou situací. Úřední veteri-
nární lékaři SVS odpovídali 
návštěvníkům na otázky 
z oblasti ochrany zdraví 
zvířat, veterinární hygieny 
či pohody zvířat (welfare). 
Zájemci o práci u SVS z řad 
absolventů veterinárních 
oborů se mohli tamtéž do-
zvědět více o práci i v sa-
motném úřadu SVS a sezná-
mit se s aktuální nabídkou 
volných míst.

SVS je organizací, která 
ze zákona vykonává dozor 

nad zdravím zvířat, nad 
tím, aby nebyla týrána, nad 
zdravotní nezávadností po-
travin živočišného původu, 
nad ochranou našeho území 
před možným zavlečením 
nebezpečných nákaz nebo 
jejich nositelů.

(egi)

Steak z tuňáka obsahoval zvýšené množství histaminu

V rámci veterinárního do-
zoru bylo v úředním vzorku 
steaku z tuňáka původem 
z Indonésie prokázáno nad-

limitní množství histami-
nu. Analýzu provedl Státní 
veterinární ústav v Jihlavě. 
SVS v souladu s legislativou 

okamžitě nařídila stažení 
produktu z trhu. Prodejce 
neprodleně zahájil stahová-
ní a informoval o něm odbě-
ratele.

Stahování steaku 
z tuňáka z trhu
V rámci následného šetře-
ní sledovatelnosti Státní 
veterinární správa zjistila, 
že bylo vyrobeno celkem 
1136 kg výrobku, z které-
ho distributor expedoval 
na českém trhu celkem 
480 kg . Toto množství smě-

řovalo do skladu společnos-
ti MAKRO Cash & Carry ČR 
v Kozomíně. Dalších 504 kg 
výrobku bylo expedováno 
do skladu společnosti ME-
TRO Cash & Carry SR s.r.o. 
na Slovensku. Zbývajících 
152 kilogramů zůstalo 
na skladě českého distri-
butora a nebylo uvolněno 
na trh.

Ze 480 kg distribuova-
ných na českém trhu se 
dosud podařilo stáhnout 
328 kilogramů. Prodalo se 
152 kg výrobku.

Riziko spojené 
s nedostatečným 
zchlazením ulovených ryb
Histamin patří mezi tzv. bio-
genní aminy. Vzniká působe-
ním bakterií z aminokyseliny 
histidinu. V nízkých koncen-
tracích jsou biogenní aminy 
přirozenou složkou řady po-
travin. Histamin se vyskytuje 
v určitém množství přiroze-
ně i v lidském těle. Nadměr-
ný obsah histaminu v potra-
vinách však může způsobit 
onemocnění provázené svě-
děním kůže, bolestí hlavy, 

poklesem krevního tlaku 
a kožní vyrážkou. Tuňák pa-
tří mezi druhy ryb, u nichž je 
riziko produkce nadměrné-
ho množství nejvyšší. Riziko 
roste především při nedosta-
tečném zchlazení ulovených 
ryb, nesprávném skladování 
či nevhodné tepelné úpravě. 
Z výše uvedených důvodů ev-
ropská legislativa stanovuje 
maximální množství látky 
u vybraných druhů ryb. SVS 
pravidelně kontroluje dodr-
žování tohoto limitu v rybách 
v rámci státního veterinární-
ho dozoru. (egi)

Státní veterinární správa (SVS) upozorňu-
je spotřebitele, že se na českém trhu pro-
dával mražený steak z tuňáka s nadlimit-
ním obsahem histaminu. Rybu prodával 
ve svých provozovnách obchodní řetězec 
Makro. Významnou část šarže se podařilo 
prodejci stáhnout z trhu. Odběratelé, kte-
ří mají rybu doma či na skladě, jej mohou 
vrátit v provozovnách prodejce.

SVS INFORMUJE

Státní veterinární správa (SVS) v reakci 
na vývoj nákazové situace rozšiřuje pás-
mo kolem ohnisek katarální horečky ovcí 
(KHO) dále na východ o dalších 13 okresů. 
Dle vydaných aktualizovaných mimořád-
ných veterinárních opatření (MVO) v těchto 
okresech budou platit obdobná pravidla 
jako v již dříve do pásma zařazených ob-
lastech. Aktualizovaná MVO nově umožňují 
chovatelům dobrovolnou vakcinaci proti 
aktuálnímu sérotypu KHO. Cílem opatření je 
snížit riziko šíření nákazy do dalších chovů.
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Pozici nejbližšího řetězce obhajuje PENNY
Řetězec PENNY je lidem v Česku ze všech 
sítí prodejen nejblíže, potvrzují mapové 
údaje. Z jakéhokoli místa v Česku je v prů-
měru dojezdová vzdálenost do nejbližší 
prodejny PENNY podle statistiky založe-
né na analýze dat Google Maps necelých 
10 kilometrů. To představuje o čtvrtinu 
lepší čísla v porovnání s dalším hráčem 
na trhu. Pro naprostou většina Čechů, 
kteří letos podle nedávného průzkumu 
CzechTourismu tráví z 61 procent dovole-
nou v tuzemsku, to znamená, že i v letních 
měsících budou mít PENNY vždy nablízku 
pro nákupy. Pozici nejbližšího řetězce při-
tom bude PENNY i nadále posilovat.

Aktuálně má v celém Česku 
422 prodejen, což předsta-
vuje nejhustší síť v zemi. 
V letošním roce otevře dohro-
mady dalších až 15 provozo-
ven. Konkrétně jde například 
o České Budějovice, Bechy-
ni, Kojetín, Liberec, Podivín, 
Prahu nebo Miroslav. A ne-
zůstane jen u toho. PENNY 
má výrazné plány expanze 
i do dalších let.

Výhled dává šanci až 600 
prodejnám společnosti 
PENNY
Jen 9,69 kilometru, taková je 
přesná průměrná vzdálenost 
k nejbližšímu PENNY, počíta-
ná z husté mapy cca 13 tisíc 
míst v celé ČR, v níž jsou za-
hrnuty i ty nejodlehlejší loka-
lity v Česku. Průměrná doba 
dojezdu autem čítá 12 minut 
a 12 vteřin. Pro srovnání – 
druhá největší síť v Česku má 
podle této metodiky průměr-
nou vzdálenost 12,4 kilomet-

ru a dojezd rovných 15 minut, 
třetí pak 16,41 kilometru a 18 
minut 54 vteřin. „Při letním 
cestování po Česku tak příliš 
nezáleží na tom, zda lidé trá-
ví volno v hotelu ve městě, 
v kempu nebo pod stanem 
uprostřed přírody, do našich 
obchodů to mají vždy blízko. 
V PENNY najdou vše na do-
volenou, víkend na chalupě, 
nebo cestu na kole, od čerstvé 
zeleniny, přes špekáčky, pivo 
a limonády až po zmrzlinu 
a celou řadu českých pro-
duktů,“ říká Draško Lazović, 
jednatel PENNY pro prodej, 
výstavbu, expanzi a supply 
chain.

Podle něj vidí PENNY v Čes-
ku celkově prostor pro 550 
až 600 svých prodejen. „Tak-
to to máme stanovené v naší 
strategii rozvoje. Naši síť po-
sílíme nejen v Praze a dalších 
velkých městech, zaměříme 
se i na menší sídla v místech, 
kde dosud nejsme zastoupeni. 
Jedním z naších strategických 

cílů je být lidem vždy co nej-
blíže,“ říká Draško Lazović.

Prudký nárůst zákazníků

Expanze je kromě neustále se 
vylepšující nabídky jedním 
z faktorů, který řetězci výraz-
ně pomáhá v posilování jeho 
tržní pozice. „V loňském roce 
v našich prodejnách nakupo-
valo 175 milionů zákazníků, 
o 13 milionů více v porovnání 
s rokem 2022,“ uvádí Lazović.

Celkově již nyní působí 
PENNY v městech a městeč-
kách, kde žijí téměř 2/3 Če-
chů – konkrétně 6,4 milionu. 
Tito lidé to mají k nebližšímu 
PENNY v průměru 3,75 ki-
lometru daleko a dojezdová 
vzdálenost autem je podle 
analýzy Google Maps 5 minut 
a 32 vteřin. I tato data se s dal-
ší expanzí budou snižovat.

Neustálé zdokonalování 
prodejen
Kromě výstavby zcela no-
vých prodejních míst PENNY 
průběžně modernizuje své 
stávající obchody, aby byly 
co nejpříjemnějším místem 
k nákupům. Kompletní obmě-
na interiéru prodejny, spojená 
také s instalací nových úspor-
nějších technologií a vylepše-
ním zázemí pro zaměstnance, 
zabere 5 dnů. Prodejny, které 

už ze stavebního hlediska 
nesplňují standardy PENNY, 
pak procházejí rozsáhlejšími 
úpravami, jež trvají obvykle 
kolem 6 měsíců. Nedávno ta-
kové investice proběhly na-
příklad v Benešově a Kromě-
říži, obě prodejny byly znovu 
otevřeny před začátkem léta.

Všechny nové i moderni-
zované obchody staví PENNY 
ve formátu Markthalle, kte-
rý je navržen v duchu tržiště 
s výrazným využitím přírod-
ních prvků. Prodejny díky 
velkým proskleným plochám 
působí vzdušně a prostorně 
a nabízí příjemné nákupní 
prostředí. Zákazníci v nich 
oceňují například plně za-
kryté pečivo nebo prostor-
né uličky. Kromě příjemné-
ho prostředí pro zákazníky 
i komfortního zázemí pro za-
městnance přináší nasazení 
konceptu Markthalle význam-
né energetické úspory. Napří-
klad díky výměně interního 
i externího osvětlení a chla-
dící i mrazící technologie lze 
na jedné prodejně po její mo-
dernizaci uspořit přibližně 75 
MWh elektřiny ročně.

Po prodejně v Bechyni 
do konce roku přibydou 
ještě další
A že vše o expanzi tohoto 
řegtězce odpovídá skuteč-

nosti, to potvrzuje i nejno-
vější zpráva, že zcela novou 
prodejnu otevírá PENNY 
v pětitisícové jihočeské Be-
chyni. Do konce roku budou 
následovat ještě další nové 
prodejny.

Nová prodejna PENNY 
v Bechyni je součástí obchod-
ní zóny, která vyrostla v místě 
bývalého areálu textilky Ji-
tex. Plocha ležela více než 20 
let ladem a dnes zde vzniklo 
na ploše 1,1 hektaru víceú-
čelové obchodní centrum. 
Kromě PENNY zde zákazníci 
najdou také dalších 10 obcho-
dů, například řeznictví, textil, 
obuv či elektroniku.

Prodejna v Bechyni je cel-
kově 29 obchodem PENNY 
v Jihočeském kraji. Lidé z Be-
chyně doposud museli ces-
tovat do nejbližšího PENNY 
kolem 12 kilometrů do Týna 
nad Vltavou nebo 20 kilome-
trů do Soběslavi. Prodejna 
v ulici U Vodojemu nabídne 
plochu 845 m2, otevřena bude 
každý den od 7 do 20 hodin. 
Zákazníkům budou k dispozi-
ci 4 klasické pokladny a 124 
parkovacích míst je zajištěno 
v rámci celého obchodního 
centra. „V bezprostředním 
okolí prodejny leží hned dvě 
sídliště a autobusové i vlako-
vé nádraží. Takže jsme moc 
rádi, že náš nový obchod bude 
mít doslova za rohem hodně 

lidí z Bechyně,“ uvedl vedoucí 
oddělení expanze PENNY Pa-
vol Bucko.

Celodřevěná prodejna 
ve Ždírci nad Doubravou 
na Vysočině
PENNY již v letošním roce ote-
vřelo ve Ždírci nad Doubravou 
na Vysočině celodřevěnou 
prodejnu, která je díky po-
užití moderních a šetrných 
technologií nejekologičtějším 
diskontním obchodem v Čes-
ku. V dubnu se zákazníci do-
čkali svého PENNY v Krnově 
a v červnu byla znovu otevře-
na prodejna PENNY v Chodo-
vě, zničená v roce 2022 po-
žárem. Rozšiřování obchodní 
sítě bude pokračovat i v dal-
ších měsících. Letos PENNY 
na českou mapu ještě plánuje 
přidat mimo jiné prodejny 
v Praze, Kojetíně, Podivíně 
nebo Miroslavi.

Stejně jako na všech pro-
dejnách PENNY se i v Bechyni 
mohou zákazníci těšit na pří-
jemné a přátelské prostředí 
s širokou nabídkou produktů 
a značek, které jinde nekoupí, 
a to za výhodné ceny. Prodej-
na navíc nabízí i komfortní zá-
zemí pro zaměstnance a vyu-
žívá úsporné chladící, mrazící 
či osvětlovací technologie.

 (egi)

Řetězec s běžci oslavil den seniorů

Každý pátý Čech je starší 65 
let. I to je jeden z důvodů, 
proč PENNY dlouhodobě 
podporuje veškeré aktivi-
ty, které pomáhají lidem 
ve vyšším věku žít důstojný 
a plnohodnotný život. Pro-
středky na podporu senio-
rů putují z akcí jako je cha-
ritativní PENNY běh, který 
je součástí amatérského 
běžeckého seriálu Běhej 
lesy. Každý kilometr, který 
běžci v rámci tohoto chari-

tativního závodu uběhnou, 
znamená krok k lepší bu-
doucnosti pro seniory, aby 
mohli žít důstojně a s po-
citem bezpečí a bylo o ně 
dobře postaráno. V letoš-
ním roce se díky této akci 
vybralo 800 tisíc korun, 
které putovaly na pomoc 
seniorům. Také výtěžek 
z prodeje časopisu S PENNY 
u stolu putuje na podporu 
seniorů – v první polovině 
roku tato částka činila 650 

tisíc korun a s další podob-
nou částkou se počítá ještě 
do konce tohoto roku.

„Děkujeme našim za-
městnancům i zákazníkům, 
že společně tvoříme svět, 
ve kterém se senioři mohou 
cítit ocenění, aktivní a chrá-
nění. Společně hýbeme svě-
tem – pro mladé i starší, a to 
hezky česky,“ říká Tomáš 
Kubík, tiskový mluvčí spo-
lečnosti PENNY.

Kromě toho také PENNY 
finančně podporuje provoz 
komunitního centra pro se-
niory v Praze, ale také dis-
pečink tísňové péče Nado-
sah, která celorepublikově 
zajišťuje seniorům pomoc 
v případě nouze, a současně 
provoz nonstop linky důvě-
ry pro starší lidi. (egi)

V dnešním moderním a rychlém světě jsou 
to právě naši senioři, kdo nás učí zastavit 
se, a vážit si přítomnosti. 1. října slavíme 
Světový den seniorů. Nejen v tento den, 
ale v rámci dlouhodobých aktivit seniory 
podporuje společnost PENNY.

PENNY v pětitisícové jihočeské Bechyni

PENNYPEKÁRENSTVÍ

Světový den chleba v České republice

Světový den chleba a pečiva 
vyhlásila Mezinárodní unie 
pekařů a cukrářů (UIBC). 
Svátkem základní lidské po-
traviny se přihlásila k 16. říj-
nu, který v roce 1945 vyhlá-
sila Organizace spojených 
národů pro výživu a země-
dělství (FAO) jako den boje 
proti hladu. Slaví se v řadě 
zemí, včetně České republi-
ky, zpravidla formou odbor-
ných konferencí a osvětových 
akcí, dnů otevřených dveří 
v pekárnách, ochutnávkami 
chlebového sortimentu, se-
tkáváním pekařů a propagací 
chleba jako základní a nepo-
stradatelné lidské potraviny. 
V České republice je slaven 
též jako svátek všech pekařů, 
kterých je u nás v současnos-
ti okolo dvacetijednatisíc.

Chléb jako fenomén

I když jsme v 21. století ka-
ždý den zásobováni infor-
macemi o superpotravinách 
z celého světa, žádná z těchto 
potravin nedokázala sesadit 
chléb z prvního místa v jeho 
důležitosti ve výživě lidstva. 
Zatímco v šedesátých letech 
minulého století spotřeba 
chleba na jednoho člověka 
ročně činila více než 80 kilo-
gramů, v posledních letech je 
to jen něco přes 39 kilogra-
mů. Ještě v roce 2005 byla 
roční produkce chleba v ČR 
zhruba 350 tisíc tun, v roce 
2021 už to bylo jen 235 tisíc 
tun. V roce 2022 ale došlo 
ve výrobě k mírnému navýše-
ní na 241 tisíc tun. Ke změně 
přispěla široká nabídka chle-
bového sortimentu v obcho-

dech, větší koupěschopnost 
obyvatelstva, orientace zá-
kazníků na kvalitnější potra-
viny a výživová jedinečnost, 
kterou chléb přináší. 

Přesně opačný trend sle-
duje pšeničné pečivo, kde 
se naopak před rokem 1990 
pohybovala roční spotřeba 
jednoho obyvatele mezi 30 
a 35 kg a v roce 2022 už to 
bylo 53,9 kg. Podobnou křiv-
ku opisuje i produkce běžné-
ho čerstvého pečiva. 

V popředí  
zdravý životní styl
Spotřebitelé čím dál více pre-
ferují zdravý životní styl, po-
ptávka se přesouvá ke speci-
álním druhům či k výrobkům 
se zdravotními benefity – žit-
ným, celozrnným a vícezrn-
ným chlebům. Uvědomují si 
totiž, že chléb tvoří jeden z pi-
lířů výživové pyramidy a má 
řadu zdravotních benefitů. 
Jedná se o významný zdroj 
energie, vitamínů B, železa, 

vápníku a vlákniny. Vláknina 
snižuje hladinu cholestero-
lu, působí preventivně proti 
cukrovce a má probiotický 
účinek na činnost střev. 

Například žitný chléb nabí-
zí širokou škálu zdravotních 
přínosů, od zlepšení tráve-
ní po snížení rizika vývoje 
některých nemocí. Vysoký 
obsah vlákniny napomáhá 
k udržení zdravého trávicího 
traktu a může dokonce před-
cházet některým formám 
rakoviny. Díky svému nízké-
mu glykemickému indexu je 
žitný chléb ideální pro ty, kdo 
se snaží regulovat hladinu 
cukru v krvi, a je tedy vhod-
ný i pro diabetiky. Pravidelná 
konzumace žitného chleba 
může snížit riziko vzniku 
srdečních onemocnění a zá-
roveň podporovat zdravou 
hmotnost. 

Konzumní chléb a Šumava 
stále v oblibě
Český pekařský trh je v sou-
časnosti dle nabídky sor-

timentu jeden z nejvyspě-
lejších v Evropě. Zákazník 
si může skutečně vybrat, 
nabídka chlebového sorti-
mentu je velmi bohatá, co se 
týče množství druhů, surovi-
nového složení, originálních 
tvarů a hmotností a regio-
nálních specialit. Za uplynulé 
čtvrtstoletí se také výrazně 
zvýšila hygiena výroby a dis-
tribuce chleba. Díky servisu 
obchodů je čerstvý chléb 
dostupný sedm dní v týdnu. 
Balený a krájený chléb, či 
chleby o menších hmotnos-
tech usnadňují jeho větší 
hospodárnost i praktičtější 
konzumaci. Řemeslná pekař-
ství a firemní prodejní spe-
ciálky pak oživují a doplňují 
širokou nabídku na trhu. Nej-
oblíbenější však stále zůstává 
klasický pšeničnožitný Kon-
zumní chléb či jeho pomouč-
něná varianta Šumava.

Cena pečiva prudce 
vzrostla
Strmější nárůsty v ceně 
pečiva nastaly až v posled-

ních letech, počínaje rokem 
2020. V roce 2021 byla prů-
měrná cena konzumního 
kmínového chleba 29,10 Kč 
za kilogram a v roce 2022 už 
to bylo 39,50 Kč. Na konci 
roku 2022 se ceny vyšplhaly 
až na 44,30 Kč za kilogram 
a od té doby spíše stagnují. 
Cena kmínového chleba se 
tak v roce 2023 pohybovala 
okolo 44,50 Kč za kilogram. 

Do cen se významně pro-
mítají hlavně ceny vstupů, 
a to zejména hladké pše-
ničné mouky, energií a výše 
marže obchodu. Cena pše-
ničné pekařské mouky se 
v polovině roku 2022 dosta-
la v důsledků růstu cen pše-
nice na světových trzích až 
na dvojnásobek ceny z před-
cházejících let. Obdobně 
se vyvíjely i ceny dalších 
druhů mouky. Po poklesu 
cen na evropských burzách 
začala od konce roku 2022 
klesat i cena mouky, přesto 
se však nachází na vyšších 
úrovních, než tomu bylo 
v letech před rokem 2022 – 
pšeničná či žitná mouka je 
stále o polovinu dražší než 
v roce 2019. 

Nejnižší ceny chleba (kolem 
1 eura za kilogram) si udržují 
Bulharsko a Maďarsko.

Podprůměrné mzdy

Ačkoliv je pekárenství 
v rámci zaměstnanosti jed-
nou z nejnáročnějších ob-
lastí z celého potravinář-
ského odvětví, průměrná 
mzda zde byla v roce 2022 
pouhých 27 151 Kč, což je 
hluboko pod průměrem celé 
ČR. Meziročně se ale navý-
šila o 9,4 procent a tento 
trend pokračoval i v první 
polovině roku 2023, kdy 
průměrná mzda dosáhla 
29 208 Kč. V roce 2024 pak 
činí průměrná měsíční hru-
bá mzda českého pekaře 
přes 32 000 Kč. Vysvětle-
ním nižších mezd je mimo 
jiné i to, že se v pekárenství 
povětšinou jedná o pozice 
s nízkou úrovní kvalifikace. 
Výše platu může velmi zá-
viset na místě zaměstnání. 
Nejvyšší mzdy jsou v pekár-
nách ve Středočeském kraji 
v Týnci nad Labem, Čestli-
cích u Prahy a Sázavě. 

„Platy v našem oboru jsou 
dlouhodobě nejnižší a pe-
kaři si zaslouží, i vzhledem 
k náročnosti jejich povolání, 

lepší platové ohodnocení. 
K drobnému nárůstu mezd 
v našem oboru v uplynu-
lých letech sice došlo, ale 
stále není dostatečný a pro 
mnoho mladých lidí může 
být demotivační. V blízké 
budoucnosti můžeme čelit 
akutnímu nedostatku kva-
litních pekařů,“ uvedl vý-
konný ředitel Svazu pekařů 
a cukrářů Bohumil Hlavatý. 

Projekt Chlebový 
someliér
V loňském roce představil 
Svaz pekařů a cukrářů nový 
edukativní projekt Chle-
bový someliér, jehož tváří 
se stal odborník na pečivo 
Stanislav Janíček. V oboru 
působí už 25 let a prošel 
přitom různými profesemi. 
Cílem projektu Chlebový 
someliér je šířit povědomí 
o chlebu, pečivu a pekařině 
a předávat široké veřejnosti 
zajímavé informace z obo-
ru. Klíčovým komunikačním 
kanálem je série edukativ-
ních videí, jež jsou pravidel-
ně zavěšována na webových 
stránkách www.chlebovy-
somelier.cz a na sociálních 
sítích Facebook (Chlebový 
someliér), Instagram (chle-
bovy_somelier) a YouTube 
kanále (@Chlebovysome-
lier). 

Pekárny se modernizují

Pekaři modernizují svá 
výrobní zařízení a budují 
vlastní sítě speciálních pe-
kařských prodejen, v nichž 
se dnes prodává už více 
než 13 procent pekařského 
sortimentu. „České pekárny 
prošly a nadále procházejí 
řadou modernizačních pro-
cesů, které s sebou nesou 
značné náklady, od náku-
pu kvalitních surovin, přes 
nové energeticky úsporněj-
ší pece a stroje až po inves-
tice do solárních kolektorů 
a tepelných čerpadel,“ po-
tvrzuje chlebový someliér 
Stanislav Janíček a dodává: 
„I pekařina se neustále vy-
víjí a rovněž se mění pre-
ference spotřebitelů. V po-
sledních letech můžeme 
nejen ve velkých městech 
pozorovat otevírání nových 
tzv. bistro pekáren s návra-
tem k řemeslné výrobě.“

Text a foto Bohumil Brejžek

Ve středu 16. října se uskutečnila u příležitosti oslavy Světového 
dne chleba tisková konference, jejímž cílem byla propagace kva-
litního českého chleba a problematika zlepšování kultury prodeje 
a spotřeby chleba. 

Pekaři se mají čím pochlubit

Stanislav Janíček, Petr Křivka, Bohumil Hlavatý

Petr Křivka, předseda představenstva 
Svazu pekařů a cukrářů

Chlebový someliér Stanislav Janíček

Výkonný ředitel Svazu pekařů a cukrářů 
Bohumil Hlavatý

Rohlíková linka Penam Rosice
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V jednokolové degustační 
soutěži, kterou už od roku 
2001 vyhlašuje Český svaz 
pivovarů a sladoven ve spo-
lupráci s Výzkumným ústa-
vem pivovarským a sla-
dařským, porota ocenila 
v každé kategorii tři nejlep-
ší, „medailová“ piva.

Porota pod dohledem 
notářů
Vítězem hlavní kategorie 
světlý ležák se stal RADE-
GAST Ryze Hořká 12, mezi 
jedenáctistupňovými ležá-
ky triumfoval PRIMÁTOR 
11 Ležák a jako nejlepší 
světlé výčepní pivo odbor-
níci vyhlásili ZUBR Gold.

Porota tvořená z pivovar-
níků, pedagogů a odborní-
ků z Chmelařského 
institutu a Státní 
zemědělské a po-
travinářské in-
spekce hodnotí 
hlavně senzorické 
vlastnosti piva, 
konkrétně vzhled, 
barvu, chuť, vůni 
a texturu. Pod 
notářským do-
hledem testují 
vzorky v ka-
t e g o r i í c h : 
Světlý ležák, 
11% světlý 
ležák, Světlé 
výčepní pivo, 
Tmavé pivo, 
Nealkoholic-
ké pivo neo-
chucené a Ne-
a l k o h o l i c k é 
pivo ochuce-
né.

„V rámci 
d e g u s t a č n í 
soutěže ČES-
KÉ PIVO vy-

bíráme to nejlepší z tuzem-
ské produkce, což dokládá 
kvalitu českého pivovarnic-
tví. Oslavujeme tak jedineč-
nost a chuť českého piva, 
které je neodmyslitelnou 
součástí české pivní kultu-
ry i ekonomiky,“ komentuje 
Tomáš Slunečko, výkonný 
ředitel Českého svazu pivo-
varů a sladoven.

Výsledky všech kategorií 
naleznete v seznamu 
níže:

Světlé ležáky
První místo si vysloužil 
RADEGAST Ryze Hořká 12 
Pivovaru Radegast ze spo-
lečnosti Plzeňský Prazdroj, 
a. s., na druhém místě ho 
následoval Samson 12, svět-
lý ležák Pivovaru Samson, 
s. r. o. Třetí místo obdržel 
BRANÍK LEŽÁK Pivovaru 
Staropramen, s. r. o., spo-
lečnosti Pivovary Staro-
pramen, s. r. o.

11% světlé ležáky
První příčku mezi jede-
náctkami obsadil PRI-

MÁTOR 11 Ležák PRI-
MÁTORu, a. s. Druhé 
místo získal Velko-
popovický Kozel 11 
Pivovaru Velké Po-
povice ze společnosti 
Plzeňský Prazdroj, 
a. s., který se v této 
kategorii umístil 
i vloni. Třetí příčka 
patří pivu RATAR Pi-
vovaru Radegast ze 
společnosti Plzeňský 
Prazdroj, a. s.

Světlá výčepní piva
Ocenění Nejlepší 
světlé výčepní pivo 

dostal ZUBR Gold Pivovaru 
ZUBR ze společnosti Pivo-
vary CZ Group, a. s., který 
oproti loňsku poskočil z 3. 
místa na 1. Druhou příčku 
obsadil Rebel Brodská 10 
Měšťanského pivovaru Ha-
vlíčkův Brod, a. s., a na třetí 
příčce se umístil PRIMÁTOR 
Antonín pivovaru PRIMÁ-
TOR, a. s.

Tmavá piva
V kategorii tmavá piva již 
počtvrté zvítězil BERNARD 
ČERNÝ LEŽÁK 12 Rodinné-
ho pivovaru BERNARD, a. s. 
Druhé místo patřilo Kutno-
horské Černé 12 Pivovaru 
Kutná Hora ze společnosti 
PIVOVAR CVIKOV, a.s., a tře-
tí místo obsadilo Postřižin-
ské pivo Tmavý ležák Pivo-
varu Nymburk, spol. s. r. o.

Nealkoholická piva 
neochucená
Mezi nealkoholickými ne-
ochucenými pivy zvítězil 
BIRELL Pivovaru Radegast 
ze společnosti Plzeňský 
Prazdroj, a. s., postoupil tak 
z loňského 2. místa na 1. 
Druhé místo dostalo Pito, 
nealko pivo Pivovaru Sam-
son, s. r. o. Třetici uzavřel Re-
bel nealko z Měšťanského pi-
vovaru Havlíčkův Brod, a. s.

Nealkoholická piva 
ochucená
Nealkoholickým ochuce-
ným pivům letos kralovaly 
citrusové příchutě. Vyhrál 
Refresh Grapefruit Pivovaru 
Protivín ze společnosti Pivo-
vary Lobkowicz Group, a. s., 
na druhém místě se umístil 
PRIMÁTOR N – Nealko tro-
pický citrus yuzu pivovaru 
PRIMÁTOR, a. s. a třetí místo 
si udržel stejně jako v před-
chozích letech Litovel Řeza-
ný citron Pivovaru Litovel 
ze společnosti Pivovary CZ 
Group, a. s.

Obnova profesních 
organizací pivovarníků
Český svaz pivovarů a slado-
ven sdružuje pivovary, sla-
dovny a další instituce, které 
se přímo či nepřímo podí-
lejí na výrobě piva v České 

republice. Svaz navazuje 
na dlouhou tradici, jejíž po-
čátky spadají do druhé po-
loviny 19. století. V té době 
jsou na našem území zaklá-
dány první profesní pivovar-
ské a sladařské organizace. 
Současná podoba svazu po-
chází z roku 1991, kdy se 
podařilo profesní organiza-
ci pivovarníků a sladovníků 
obnovit. V současnosti svaz 
sdružuje 24 pivovarských 
společností, 6 sladoven a 14 
přispívajících členů. Mezi 
přispívajícími členy jsou 
chmelaři, výrobci pivního 
skla, etiket, technologických 
a technických zařízení pro 
pivovarský sektor, vzdělá-
vací instituce atd. Hlavním 
cílem svazu je prosazování 
a obhajování práv a spo-
lečných zájmů svých členů. 
Podporuje rozvoj aktivit, 
které přispívají k řádnému 
provozování předmětu čin-
nosti členů, zajišťuje kon-
takty s legislativními orgány 
a příslušnými orgány státní 
správy. Svaz zastupuje zá-
jmy svých členů i na meziná-
rodním poli v pivovarských 
a sladařských institucích 
a organizacích. Další infor-
mace naleznete na webo-
vých stránkách www.ceske-
-pivo.cz

Stránku s Českým svazem 
pivovarů a sladoven 
připravila: Eugenie 

Línková

Nejlepší světlý ležák získává RADEGAST Ryze Hořká 12
Český svaz pivovarů a sladoven vyhlásil 
vítěze degustační soutěže ČESKÉ PIVO 
2024 na Svatováclavské slavnosti čes-
kého piva. Nejlepší piva roku 2024 byla 
vybrána hned v šesti kategoriích soutěže. 
Vyhlášení výsledků degustační soutěže 
ČESKÉ PIVO 2024 proběhlo na Svatovác-
lavské slavnosti českého piva, tradičním 
galavečeru pivovarníků a sladařů, který 
se konal v Pražské křižovatce 24. září. 
Na Svatováclavské slavnosti byly zahá-
jeny Dny českého piva naražením sudu 
vítězného ležáku RADEGAST Ryze Hořká 
12. Do letošního ročníku degustační sou-
těže se přihlásilo celkem 26 pivovarů se 
101 soutěžními vzorky.

Předseda Roman Havlik

Světlé ležáky 

Nealkoholická piva neochucená

Tmavá piva

Do Síně slávy českého pivovanictví 
a sladařství vstoupí dva sládci

Letošní ocenění za celoživot-
ní přínos pivovarnickému, 
sladařskému, chmelařskému 
a pěstitelskému oboru pat-
ří sládkům. Oceněni budou 
dva muži, kteří patří k české 
pivovarnické špičce a přímo 
v pivovarech i mimo ně se 
významně podíleli na rozvoji 
kvality výroby piva od přelo-
mu sedmdesátých a osmde-
sátých let minulého století. 
Ocenění, které Český svaz 
pivovarů a sladoven udělu-
je od roku 2002, odměňuje 
znalosti, schopnosti a praco-
vitost odborníků, kteří svou 
činností přispěli k rozvoji 
oboru pivovarnictví i oboha-
cení české pivní kultury. Ve-
dle toho budou oceněny ko-
lektivy autorů dvou ročenek 
– Chmelařské a Ječmenářské, 
významných publikací pro 
tuzemské chmelaře, sladaře 
a ječmenáře, a to Čestnou 
plaketou Františka Ondřeje 
Poupěte.

Správná péče o čepované 
pivo
Václav Berka patří k nejzku-
šenějším sládkům v zemi. 
Od roku 1980 prošel řadou 
pracovních pozic v Plzeň-
ském Prazdroji včetně tech-
nologa, sklepmistra, sládka, 
ředitele pivovaru Gambrinus 
a hlavního sládka Prazdro-
je. V roce 2005 založil tým 
obchodních sládků, který se 
stará o kvalitu piva na trhu 
a prosazuje správnou péči 
o čepované pivo plzeňské-
ho typu. Od roku 2018 je 
emeritním vrchním sládkem 
a nadále pečuje o kvalitu piva 
Pilsner Urquell v Čechách 
i v zahraničí.

Muzejní expozice 
pivovarnictví na Moravě 
a ve Slezsku
Miroslav Koutek taktéž patří 
k pivovarnické elitě a svých 
zkušeností mimo pivovary 
využívá i v pedagogice a pro-
pagátorství řemesla. Už v 25 
letech se stal sládkem pivo-

varu Litovel a výrazně přispěl 
ke zvýšení kvality zdejšího 
piva. Později zde dlouhá léta 
působil jako ředitel, na SOŠ 
v Litovli se podílel na znovu-
otevření tříletého učebního 
oboru Potravinář – pivovar-
ník – sladovník a dodnes se 
podílí na praktické výuce. 
Založil také vůbec první mu-
zejní expozici pivovarnictví 
na Moravě a ve Slezsku, pi-
vovarnictví propaguje v te-
levizních pořadech, podílel 
se na několika knihách s piv-
ní tematikou a o pivu píše 
i v tisku.

Ocenění chmelařské 
ročenky
Po čtyřech letech dojde 
k udělení Čestné plakety 
Františka Ondřeje Poupěte, 
oceňující přínos tuzemské-
mu pivovarství, sladařství 
a návazným odvětvím v pod-
nikatelské a ekonomické 
sféře. Získá ji Ing. Michal 
Kovařík, vedoucí autorské-
ho kolektivu Chmelařské 
ročenky. Ta vychází od roku 
2000 a pan Ing. Kovařík ji 
autorsky vede už od roku 

2011. Chmelařská ročenka 
každoročně přináší zájem-
cům o pěstitelství chmele 
ucelené informace a poznat-
ky o aktuálních tématech, 
fungování institucí, historii 
chmelařství nebo kalendári-
um celého roku. 

Plaketou bude rovněž 
oceněn kolektiv autorů Ječ-
menářské ročenky, v sou-
časnosti tvořený zástupci 
brněnského pracoviště Vý-
zkumného ústavu pivovar-
ského a sladařského ve slo-
žení Ing. Vratislav Psota, 
CSc., Ing. Markéta Garčáro-
vá a Ing. Sylvie Běláková, 
Ph.D. Ječmenářská ročenka 
taktéž vychází od přelomu 
tisíciletí, konkrétně od roku 
1999, a přináší nepostrada-
telné poznatky a aktuality 
z oblasti ječmenářství a sla-
dařství

Více o oceněných

Ing. Václav Berka (*1956) 
vystudoval střední chemic-
ko-technologickou školu 
a Vysokou školu chemicko-
-technologickou v Praze 
na katedře kvasné chemie. 
Patří přitom do rodiny Berků, 
spojené s historií Plzeňského 
Prazdroje, jako zástupce třetí 
generace, a i on s pivovarem 
spojil celý život. V Prazdro-
ji uvařil svou vůbec první 
várku plzeňského piva, a to 
už během brigády ve svých 
15 letech. Od roku 1980 zde 
působí jako zaměstnanec. 
Původně v pozici techno-
loga, postupně ale zastával 
i role sklepmistra a sládka 
a manažerské zkušenosti 
piloval jako ředitel pivovaru 
Gambrinus. Později se stal 
hlavním sládkem Plzeňského 
Prazdroje a zkušenosti zúro-
čil jako manažer pivovaru. 
V roce 2005 založil tým ob-
chodních sládků zaměřující 
se na kvalitu čepovaného 
piva. Zároveň byl v této době 
členem dozorčí rady v Pl-
zeňském Prazdroji a členem 

předsednictva ČSPS. Jako 
starší obchodní sládek cesto-
val po tuzemsku i celém světě 
a prosazoval historii, výrobu, 
chuťové vlastnosti a péči 
o pivo plzeňského typu, při-
čemž pravidelně kontroloval 
kvalitu piva v podnicích na-
příč Českem i jinými země-
mi. Jeho významnou a dlou-
holetou práci na fungování 
pivovaru oceňuje současná 
pozice emeritního vrchní-
ho sládka. Václav Berka byl 
v roce 2018 oceněn Histo-
rickou pečetí města Plzně 
a v roce 2022 Řádem svazu 
českých pěstitelů chmele II. 
stupně. 

Miroslav Koutek (*1956) 
pochází z Olomouce, svůj 
profesní a pivovarský život 
ale spojil s nedalekou Litovlí. 
Vzdělání dokončil na SPŠPT 
Podskalská v Praze v oboru 
pivovarnictví, v roce 1976 se 
po studiích do Litovle vrátil, 
ve zdejším pivovaru se stal 
mistrem výroby a po nucené 
pauze v základní vojenské 
službě se vrátil do pozice 
sladmistra.

Sládkem pivovaru Litovel 
se stal už v roce 1982, ve 25 
letech, a působil v této roli 
třináct let. Během nich se 
výrazně zasadil o zvýšení 
kvality produkovaného piva, 
které slavilo úspěch na ce-
lostátních anonymních de-
gustacích, a věnoval se i es-
tetickým řešením výrobních 
středisek s ohledem na histo-
rii a tradice pivovaru a pivo-
varnictví. Od roku 1992 vedle 
role sládka zastával i pozici 
ředitele pivovaru, ve které 
setrval 19 let. Během jeho 
působení se do pivovaru vý-
znamně investovalo.

Koutek se celou profesní 
kariéru významně zasazuje 
o začleňování mladých pivo-
varníků do praxe. Tuto cestu 
prosazoval jako ředitel pivo-
varu a v roce 2013 inicioval 
a spolupodílel se na znovu-
otevření tříletého učebního 
oboru Výrobce potravin: Pi-

Do Síně slávy českého pivovarnictví a sladařství budou i letos uvedeny dvě osobnosti 
nesmazatelně spojené s českým pivem. Ocenění se dočká emeritní vrchní sládek Vác-
lav Berka z pivovaru Plzeňský Prazdroj a sladovník, pedagog a propagátor pivovarnic-
tví Miroslav Koutek z Pivovaru Litovel. Zároveň po čtyřech letech opět dojde k udělení 
Čestné plakety F. O. Poupěte. Tu tentokrát získá vedoucí kolektivu autorů Chmelařské 
ročenky Michal Kovařík a kolektiv autorů Ječmenářské ročenky.

Pivovar Litovel v roce 2019 na jedné z nejprestižnějších 
pivních soutěží s názvem Evropská pivní hvězda 
v Norimberku získal krásné druhé místo a sládek pivovaru 
Petr Kostelecký to jako prvnímu volal domů emeritnímu 
sládkovi pivovaru Litovel Miroslavu Koutkovi. On má 
zásluhy na odborném růstu a dění v tomto pivovaru.

Václav Berka je velmi populární a v minulosti se s ním rádi zvětšnili na fotografiích naši známí umělci. Miroslav Koutek se stal sládkem pivovaru Litovel už v roce 1982, ve 25 letech, 
a působil v této roli třináct let.

vovarník – Sladovník na SOŠ 
v Litovli, který nefungoval 
dlouhých 40 let. Na výcho-
vě pivovarské mládeže se 
podílí i prakticky ve výuce 
a jako zkoušející, přičemž je 
výuka úzce spjata přímo s li-
tovelským pivovarem. O bu-
doucnost oboru se Koutek 
stará i skrze propagaci pivo-
varnictví v televizních pořa-
dech (Toulavá kamera, Gej-
zír, DVTV, Pivní putování, Má 
vlast), podílí se na vydávání 
knih s pivní tematikou (Ha-
nácká sága, Josefův pivovar, 
Silný jako Frištenský) a his-
torii i současnosti pivovarů 

se věnuje v tisku. O kulturní 
kontext pivovarnictví se za-
sadil i jako zakladatel tradice 
koncertů vážné hudby v lito-
velské varně a podílel se také 
na zrodu hudebního festivalu 
Litovelský otvírák.

V současnosti působí jako 
emeritní sládek společnos-
ti Pivovary CZ Group, a.s., 
a dále se zasazuje o rozvoj 
kvality a prestiže českého 
pivovarnictví jak ze strany 
personální, tak technologické 
a kulturní.

Ve spolupráci se Svazem 
pivovarů a sladoven: 

Eugenie Línková
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Kultovní svijanské pivo na počest svatého Václava

K svátku patrona českého 
piva sv. Václava a Dnů čes-
kého piva jej letos ve Svi-
janech stejně jako loni 
uvařili opět rovnou 
čtyři dvěstěhekto-
litrové várky. „Jako 
každoročně jsme 
jeho několikadenní 
sezónu symbolicky 
otevřeli naražením 
sudu na Zámku Svijany 
v den svátku sv. Václava 
28. září, i když na čepu 
vybraných restaurací bylo 
už o několik dní dříve. Fa-
noušci si jej potom mohli 
užívat opět zhruba ve dvou 
stovkách restaurací po celé 
republice,“ oznámil svijan-
ský sládek Petr Menšík. 

Tak jako je 28. září den pa-
trona českého piva svátkem 
pro všechny pivaře, je nara-
žení sudů s DUXem již osm 
let svátkem pro všechny 
pravověrné fanoušky svijan-
ského piva. Jantarový ležák 
s 5,5 procenta alkoholu je 
plný a hutný, ale přitom sou-
časně také jemný, a navíc je 
k mání jen jednou do roka. 
„Pro dosažení výrazné jan-
tarové barvy a vyvážené 
hladké chuti jsme při sesta-
vování jeho receptury sáhli 
po kombinaci vybraných 
humnových sladů. A jemnou 
chmelovou hořkost žatec-
kého chmele odrůdy Sládek 
v něm doplňuje přídavek 
tradičně pěstovaného Os-
valdova klonu Žateckého 
poloraného červeňáku z na-
šich vlastních chmelnic,“ od-
haluje svijanský sládek Petr 
Menšík tajemství přitažli-

vos-
ti výjimečného 
piva, kterou po-
tvrzuje i řada 
p r e s t i ž n í c h 
cen a chvála 
profesionál-
ních degustá-
torů.

Ojedinělá 
příležitost:  
DUX a 460
Hosté Svatováclavských 
slavností, které se ve Svi-
janech již řadu let konají 
v rámci Dnů českého piva, 
ovšem letos mohli vyu-
žít ještě vzácnější příleži-
tost. Poprvé a naposledy se 
na nich na čepu současně 
objevil DUX a letošní limi-
tovaná edice ležáku Svijany 
460, který ve Svijanech uva-
řili u příležitosti letošních 
oslav 460. výroční založení 
pivovaru. V premiéře se „čty-
řistašedesátka“ představila 
na červnových svijanských 
Zámeckých slavnostech 

a od té 
d o b y 

je průběžně 
na čepu jen v Pivovarské 
restauraci ve Svijanech, aby 
se do běžných svijanských 
restaurací dostala až v listo-
padu a prosinci.

„Už deset let je naší chlou-
bou prémiový ležák 450, 
který vyrábíme ze skutečně 
vybraných surovin a věnu-
jeme mu absolutně nejvyšší 
péči. U příležitosti dalšího 
kulatého výroční pivovaru 
jsme jej zvolili jako základ, 
který jsme povznesli na ješ-
tě vyšší úroveň tím, že jsme 
jej za studena dochmelili 
a opětovně zakvasili roz-
kvašenou mladinou, tzv. 
kroužky. Potom „čtyřistaše-
desátka“ zraje ještě v sudech 
tak, jak se to dělalo v dávné 
minulosti, kdy se pivo zavá-
želo před zimou na nepří-
stupné horské chaty. Druhé 
a třetí kvašení jí propůjču-
je charakteristickou chuť 
a s obsahem alkoholu 4,6 %, 
jantarovou barvou a plnou 
chutí je zlatým hřebem le-
tošních oslav 460. výročí za-
ložení jednoho z nejstarších 
českých pivovarů,“ říká Petr 

Menšík. „Na rozdíl od DUXe 
jde ovšem skutečně jen 
o pivo na jeden rok. Kdo jej 
neochutná letos, neochutná 
je vůbec,“ dodává.

To, že se svijanský pivovar 
letos připomíná 460. výročí 
svého založení, na Svatovác-
lavských slavnostech dále 
podtrhl křest knihy „Příběh 
svijanského piva“ od fun-
dovaného znalce místní 
pivařské historie Jaroslava 
Egerta. První, autorem sig-
nované výtisky knihy, která 
podrobně popisuje nejen 
historii jednoho z nejstar-
ších českých pivovarů, ale 
výroby piva obecně, si bu-
dou moci hosté zakoupit pří-
mo na místě.

Na Zámek 
Svijany opět 
zavítal sv. 
Václav
Dny českého 
piva letos Čes-
ký svaz pivova-
rů a sla-

doven organizuje ve dnech 
25. až 30. září. Jejich vrcho-
lem přímo ve Svijanech je 
28. září osmý ročník oblíbe-
ných Svatováclavských slav-
ností na Zámku Svijany. Sva-
tého Václava na jeho svátek 
uvnitř zámku, na nádvoří 
i v zahradě vyhlíželi početní 
hosté. Jeho příjezd dopro-
vodil tradiční řemeslný jar-
mark a šermířská a hudební 
vystoupení.

Pivaře na svijanských Sva-
továclavských slavnostech 
potěšilo slavnost-
ní naražení sudu, 
č e p o v á n í 
s mistrem 
výčepním, 

degustace a pivní soutěže. 
Důkladně se také návštěvní-
ci mohli seznámit se všemi 
tajnostmi výroby svijanské-
ho piva a za zvýhodněnou 
cenu si prohlédli celý pivo-
var. Na největší nadšence 
čekala i speciální prohlídka 
se sládkem Pivovaru Svijany 
Petrem Menšíkem, s nímž 
mohli navštívit i místa, která 
nejsou při běžných exkur-
zích pivovaru přístupná.

(egi)

Celý rok vzhlížejí milovníci svijanské-
ho piva netrpělivě ke konci září, kdy se 
v době kolem svátku patrona českého 
piva − sv. Václava – na čepu svijanských 
restaurací na krátkou dobu objeví janta-
rová třináctka DUX. S nástupem astrono-
mického podzimu je tak pro ně již osm 
let spojena i jedna dobrá zpráva: kultov-
ní svijanské pivo je opět zde.

ích začínal v pivovaru jako 
technolog a později se vypra-
coval až do pozice vrchního 
sládka. Stál tak u klíčových 
inovací, které se zaváděly při 
vaření, zrání i stáčení piva 
(cylindrokonické tanky, KEG 
sudy, nové stáčírny atd.), ale 
zároveň vždy prosazoval za-
chování těch částí výroby, 
které jsou unikátní a dodnes 
vytvářejí jedinečný chuťový 
profil ležáku Pilsner Urquell, 
jako je používání měděných 
kotlů nebo přímý ohřev oh-
něm při trojitém rmutování.

Pivo v potřebné kvalitě až 
ke spotřebitelům
V roce 2005 se ale Václav 
Berka z vlastní iniciativy vy-
dal naprosto novým směrem. 
Věděl, jak skvělé pivo se v pi-

vovaru vaří, ale také viděl, že 
ne vždy se v prvotřídní formě 
dostane k těm, kdo z něj mají 
mít největší užitek a radost 
– ke spotřebitelům v hospo-
dách. A z pozice toho, kdo se 
staral o kvalitu vaření a zrání 
piva v pivovaru, se přesu-
nul do pozice člověka, který 
se o pivo stará na jeho cestě 
do sklenice. Založil zcela no-
vou profesní kategorii – tým 
obchodních sládků, a vydal se 
na novou misi, unikátní nejen 
v českém, ale i světovém kon-
textu.

Podle Václava Berky je dů-
ležité, aby obchodní sládek 
měl zkušenosti a znalosti 
z výroby piva, ale zároveň 
i komunikační dovednosti. 
„Začali jsme školením lidí 
v Prazdroji, z nichž vznikl 

nový tým, a jako druhý krok 
jsme založili soutěž pro hos-
podské ve správném čepo-
vání piva, dnešní Pilsner 
Urquell Master Bartender. 
A také jsme edukovali veřej-
nost, jak poznat to správně 
načepované pivo,“ vzpomíná 
Václav Berka.

Vzdělávání i výčepních

Následovalo systematické 
školení personálu v hospo-
dách a restauracích napříč 
Českem ve všech doved-
nostech péče o pivo, nejen 
vlastním čepování. „Začali 
jsme vzdělávat výčepní, a ty 
nejlepší jsme pak začali vy-
užívat jako externí školitele. 
Díky tomu jsme znásobili 
počet proškolených provo-

zoven. Postupně přibyly dal-
ší programy a projekty, jako 
Hvězda sládků, která oceňu-
je ty úplně nejlepší hospody 
s nejlepší péčí o pivo. Nyní 
ročně zapojíme do programů 
na zlepšování kvality zhruba 
5000 podniků a proškolíme 
více než 12 000 lidí. Za dobu 
fungování obchodních slád-
ků od roku 2005 si troufnu 
tvrdit, že jsme proškolili mi-
nimálně 40 000 provozoven 
a skoro 100 000 lidí pracují-
cích v gastronomii, kteří pe-
čují o pivo,“ říká Václav Berka 
a doplňuje: „Dnes se to může 
zdát zapomenuto, ale za těch 
bezmála 20 let šla kvalita 
čepovaného piva v českých 
a moravských hospodách 
prudce nahoru,“ soudí Václav 
Berka.

Na kvalitě piva se 
podepisuje 10 měřitelných 
standardů
V roce 2018 pak tým prazdroj-
ských obchodních sládků vyvi-
nul sofistikovaný systém mě-
ření kvality piva, kde sleduje 
10 měřitelných standardů. 
Zatímco ještě v roce 2018 ho 
splňovalo zhruba 20 % hos-
pod a restaurací, které odebí-
raly pivo od Prazdroje, letos 
je to už téměř 60 %. Ale pozor, 
i další podniky vykazují výraz-
ná zlepšení.

Že se dlouhodobá starost 
o kvalitu piva v hospodách 
vyplácí, ukazuje i podíl čepo-
vaného piva na celkových tu-
zemských prodejích Prazdroje 
– zhruba 35 %. Zatímco celý 
český trh se pohybuje okolo 
30 %. Z velké části je to právě 
díky úspěšné misi Václava Ber-
ky a jeho tehdejších i součas-
ných kolegů. Toho těší nejen to, 
že dnes si milovníci piv mohou 
dát skvělé načepované pivo 
z Prazdroje, ale že ve zlepšo-
vání kvality piva v hospodách 
následovaly plzeňský pivovar 
i další výrobci. „To, že je náš 
přístup správný, potvrzují i vý-
zkumy, které ukazují, že pokud 
je host spokojený s kvalitou 
piva v hospodě, vrací se do ní 
opakovaně a často ji doporučí 
i svým známým. Díky tomu se 
nám ve spolupráci s hospod-
skými daří udržovat a rozvíjet 
unikátní českou pivní kulturu,“ 
doplňuje Václav Berka.

Ve spolupráci s tiskovým 
oddělením Plzeňského Prazdroje:  

Eugenie Línková

Emeritní sládek Plzeňského Prazdroje Václav Berka

Tak jako u vítězné BIO potra-
viny jsme vybrali vítěze této 
kategorie, v případě Síně 
slávy u pivařů právě Václa-
va Berku. Mezi známými se 
o něm říká, že je to muž, díky 
kterému pijeme skvělé pivo 
po celém Česku

K práci v plzeňském pi-
vovaru byl Václav Berka 
doslova předurčen – je třetí 
generací Berků a společně 
tak hlídají kvalitu plzeňské-
ho piva už téměř 100 let. On 
sám studoval pivovarnictví 
nejprve na střední škole, 
a pak i na vysoké škole che-
micko-technologické, kde se 
věnoval oboru kvasné che-
mie. V pivovaru v Plzni pra-
coval na různých brigádách 
už od 15 let a tehdy – v roce 
1971 – zde také poprvé uva-
řil plzeňský ležák. Po studi-

Pivo bez pěny a ve špatně umyté sklenici? 
Ještě v devadesátých letech nic neobvyk-
lého. Václav Berka se rozhodl to změnit. 
Dnes emeritní vrchní sládek Plzeňského 
Prazdroje zasvětil celý život plzeňskému 
ležáku a před 20 lety stál u zrodu ob-
chodních sládků, kteří se starají, aby se 
v hospodách čepovalo stejně dobré pivo, 
jako když se uvaří v pivovaru. Právě tým, 
který sestavil, má lví podíl na tom, že se 
kvalita piva čepovaného v tuzemských 
hospodách a restauracích v uplynulých 
dvaceti letech výrazně zlepšila. I proto 
nyní Český svaz pivovarů a sladoven uve-
dl Václava Berku do Síně slávy českého 
pivovarství a sladařství. Václav Berka a Zdeněk Svěrák

INZERCE

Sláva spojená s naražením sudu na Zámku Svijany v den svátku sv. Václava
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„Pilsner Urquell vaříme už 
téměř 182 let podle původní 
receptury a jen v Plzni, odkud 
ho pak posíláme do celého 
světa. Zároveň neustále hle-
dáme technologické inovace 
pro stáčení, balení nebo skla-
dování, abychom během celé 
logistiky dokázali zachovávat 
tu nejvyšší kvalitu našeho 
piva a dokázali zboží efektiv-
ně expedovat. Plně automa-
tizovaný sklad je toho příkla-
dem. Jeho rozšíření zvýší naše 
skladovací kapacity a posílí 
naši schopnost odbavovat 
dodávky našeho piva nejen 
do tuzemska, ale i do zahrani-
čí,“ uvádí František Holý.

Sklad naráz pojme 
na 250 000 hektolitrů piva
První část automatizovaného 
skladu Prazdroj zprovoznil 

v loňském roce s investicí 
780 milionů korun. Ve druhé 
stavební etapě se ke stávající 
budově automatizovaného 
skladu připojí další, zhruba 
stejně velký objekt. Celková 
skladovací plocha automati-
zovaného skladu a expediční 
budovy se tak zvýší ze stáva-
jících 9 300 m2 na 13 500 m2, 
což odpovídá téměř ploše 
dvou fotbalových hřišť. Stáva-
jící i nově vznikající budovu 
tvoří opláštěný samonosný 
regálový sklad, který je díky 
použité technologii nejmo-
dernějším skladem Prazdroje. 
Po dokončení na jaře příštího 
roku bude oproti současným 
17 400 paletám schopen po-
jmout až 42 000 palet. To je 
přes 250 000 hl neboli více 
než 50 milionů piv.

„Celková kapacita všech 
skladovacích prostor v pivo-

varu se po dokončení druhé 
etapy automatizovaného 
skladu zvýší o dalších 50 %. 
I když se automatizovaný 
sklad podstatně zvětší díky 
použitým technologiím, bu-
dou k jeho kontrole stále sta-
čit stejní čtyři zaměstnanci, 
kteří obsluhují i první sklad. 
O údržbu technologií se pak 
stará devítičlenný tým elek-
troniků a mechatroniků,“ říká 
František Holý.

Unikátnín automatizace 
provozu
Nový sklad přitom bezpro-
středně navazuje na budovu 
hlavní stáčírny a zboží do něj 
putuje prostřednictvím auto-
matického paletového pojízd-
ného systému. Palety převá-
žejí vozíky, takzvané gondoly, 
kterých je nyní 28 a po do-

končení druhé fáze skladu 
jich přibude dalších šest. 
Gondoly se pohybují po ko-
lejích v délce půl kilometru, 
umí zboží zavézt do jedenác-
tipatrového regálového systé-
mu, kde je jeřábové zakladače 
zaskladní do přesně určené 
pozice. Systém zároveň kont-
roluje kvalitu palet a jejich za-
balení na vstupu z výroby, ale 
současně dohlíží i na termín 
expirace piva. Každá paleta 
má unikátní kód, který zaru-
čuje přesné vyskladnění a vy-
lučuje lidskou chybu. Takže se 
nemůže stát, že by zákazník 
dostal ze skladu jiné pivo, než 
si skutečně objednal. Využití 

kolejí ve vloni zprovozněné 
první etapě skladu přitom 
výrazně omezilo potřebu vy-
sokozdvižných vozíků a již 
umožnilo Prazdroji snížit 
produkci CO2 až o 500 tun 
ročně. Letos na podzim pak 
pivovar počítá s instalací 
1020 fotovoltaických pane-
lů na střechách obou budov 
skladu, což ročně uspoří dal-
ších zhruba 145 tun CO2. So-
láry pak zajistí produkci 472 
MWh ročně a z více než 28 % 
pokryjí energetické nároky 
skladu.

Generálním dodavatelem 
stavební části automatizova-
ného skladu je i ve druhé eta-

pě firma Swietelsky. Techno-
logie pak dodává společnost 
Systém Logistics.

Eugenie Línková 
ve spolupráci s tiskovým 

oddělením Plzeňského 
Prazdroje

Celkem Prazdroj do završe-
ní projektu cirkularity skle-
něných obalů investoval 1,1 
miliardy korun. Větší část 
z toho – 700 milionů korun 
– zamířila do nové stáčecí 
linky v Plzni, zbytek je vy-
členěn zejména na nákup 
vratných lahví a přepravek. 
„Letos jsme v Plzni zpro-
voznili novou plně automa-
tickou linku, na které denně 
dokážeme naplnit zhruba 
900 tisíc lahví o objemech 
500 a 330 ml. Veškeré pro-
dukty také umístí do pře-
pravek nebo zabalí do pa-
pírových kartonů různých 
velikostí,“ říká manažer pl-
zeňského pivovaru Petr Ko-
froň. V Plzni tak má Prazdroj 
už celkem tři lahvové linky, 
všechny s podobným výko-
nem. Novinkou u poslední 
investice je, že přinese až 
třetinovou úsporu energií 
a má o polovinu nižší spo-
třebu vody oproti starším 
typům linek.

Většina skleněných lahví 
Prazdroje je již vratná
Skleněné lahve jsou nej-
prodávanějším obalem 
z produkce Prazdroje. Cel-
kem v nich pivovar v Česku 
prodá téměř 37 procent své 
produkce. Většina je už nyní 
vratná, pouze 2 procenta 
portfolia doposud tvořily 
nevratné lahve. Od příštího 

roku bude nově zálohova-
ná veškerá běžná tuzemská 
produkce pivovaru ve skle. 
Výjimkou zůstanou pouze 
občasné limitované edice. 
„Frisco se zařadí do rodiny 
našich vratných obalů, tedy 
k ostatním skleněným lah-
vím a sudům, které použí-
váme opakovaně a vydrží 
řadu let. Tím pádem bude-
me mít víc než 70 % port-
folia zálohovaného. Zbývat 
nám budou jen plechovky, 
pro které ale u nás nyní ne-
existuje efektivní systém 
sběru a následné recyklace. 
Pokud by se podařilo v Čes-
ku zavést zálohový systém 
i na ně, bude šance využívat 
materiál z vrácených ple-
chovek opakovaně, což bude 
mít zásadní pozitivní dopad 
na životní prostředí. A my 
bychom tak mohli našim 
spotřebitelům nabídnout 
plně cirkulární portfolio,“ 
říká Ivan Tučník, manažer 
udržitelnosti Plzeňského 
Prazdroje.

Přechod značky Frisco 
na vratné sklo
Obrovskou výhodou vrat-
ných lahví je jejich dlouhodo-
bá použitelnost. V průměru 
Prazdroj každou vratnou la-
hev naplní 26krát a na trhu 
vydrží 7 až 8 let. „Vratné skle-
něné lahve mají v průměru 
šestkrát nižší uhlíkovou stopu 
než lahve jednorázové. Pře-
chod značky Frisco na vratné 
sklo tak sníží celkovou uhlíko-
vou stopu našich obalů o více 
než pět procent,“ doplňuje 
Ivan Tučník. Přechod Frisca 
a piv z Elektrárny na vratné 
lahve tak přinese celkovou 
úsporu 4 133 tun CO2, což 
znamená snížení celkových 
emisí Prazdroje napříč hod-
notovým řetězcem (tzv. Scope 
1, 2, 3) o 1,4 procenta. 

Zároveň to znamená, že pi-
vovar nevyprodukuje ročně 
přes 30 milionů jednorázo-
vých lahví. Ty by postavené 
vedle sebe vytvořily řadu 
o délce 1 770 kilometrů, což je 
zhruba cesta z Prahy do špa-
nělské Barcelony. Prazdroj tak 
ušetří 6 206 tun skla, které by 
bylo použito pouze jednou. 
„U půllitrových vratných lahví 
máme díky zálohovému systé-
mu dlouhodobou návratnost 
zhruba 98 procent. U třetinek, 
které jsme ve velkém začali 
letos nabízet také ve vratných 
lahvích, se tomu postupně blí-
žíme. To dokazuje, že záloho-
vané obaly mají smysl a lidé 
v Česku jsou na vracení zvyk-

lí,“ doplňuje Martina Vajske-
brová, manažerka výrobních 
materiálů a obalů Plzeňského 
Prazdroje. 

Od nového roku budou 
na českém trhu vratné 
třetinkové obaly Frisca
Zálohované třetinky Frisca 
se začnou na trhu objevo-
vat na přelomu září a října. 
Do konce roku se přidají 
i vratné lahve piv z Elektrár-
ny. Prazdroj počítá s tím, 
že zhruba od nového roku, 
po doprodání všech zásob, již 
budou na českém trhu pouze 
vratné třetinkové obaly těch-
to značek. Tím se v Česku za-
končí cesta k plné cirkularitě 
skleněných lahví z tuzemské 
produkce Prazdroje.

Prazdroj investuje přes miliardu do vratných lahví
Plzeňský Prazdroj investuje více než miliardu korun do rozšíření 
sortimentu ve vratných lahvích. Jako poslední ze svých tuzem-
ských značek do nich nyní překlápí třetinky Frisco a piva značky 
Elektrárna. Veškeré skleněné lahve, do kterých pivovar plní své 
produkty pro český trh, tak budou od příštího roku vratné. Finál-
ním krokem, který Prazdroji umožní distribuovat celé portfolio 
v opakovaně použitelných skleněných obalech, je zprovoznění nové 
automatické stáčecí linky v plzeňském pivovaru. Díky tomu ročně 
nevyprodukuje přes 30 milionů jednorázových skleněných lahví.

Prazdroj dostavuje plně automatizovaný velkokapacitní sklad
Plzeňský Prazdroj rozjel další velkou investici, díky níž více než 
zdvojnásobí kapacitu loni otevřeného plně automatizovaného 
skladu piva. Za 370 milionů korun staví v areálu plzeňského pivo-
varu druhou část plně automatizovaného skladu pro téměř 25 000 
palet. Zvětšení skladu zároveň dovolí podstatně zrychlit expedici 
lahvového a plechovkového piva z nynějších 290 až na 390 palet 
za hodinu, což odpovídá asi 12 plně naloženým kamionům.

Okénko do dění v Plzeňském Prazdroji
• Dlouhodobě jsou vratné všechny půllitrové lahve Prazdro-

je, k nim se postupně přidaly i třetinkové obaly většiny 
značek spadajících pod Prazdroj. Mezi posledními značka-
mi se do vratných lahví překlopí do konce roku 2024 Frisco 
a piva značky Elektrárna.

• Nová plně automatická linka na skleněné lahve v objemu 
500 a 330 ml dokáže zpracovat 10 druhů lahví a balit finální 
produkt do plastových přepravek nebo papírových skupi-
nových balení, které se následně můžou zabalit do plasto-
vé přepravky nebo kartonové krabice.

• Novou stáčírenskou technologii v Plzni vybudovala 
německá firma KHS, Prazdroj do ní investoval celkem 
700 miliónů Kč. Dalších 390 milionů korun pivovar použil 
na nákup vratných lahví, přepravek a související náklady, 
což zahrnuje lahve značek Frisco, Proud nebo Radegast.

• Celkem má Prazdroj v plánu nakoupit zhruba 67 milionů 
lahví do roku 2028. Součástí projektu je rovněž nákup 
téměř 1,5 milionu nových přepravek ve stejném období.

• Přechod na vratné lahve znamená úsporu 4 133 tun CO2 
z celkové emisní stopy Prazdroje. To je zhruba 5,2 procenta 
celkových obalových emisí Prazdroje (srovnání s rokem 
2023). Prodeje v nevratném skle přitom tvoří necelé 2 pro-
centa prodejů Prazdroje na českém trhu. Tato úspora emisí 
zároveň znamená zhruba 1,4 procenta celkových emisí 
CO2 Prazdroje od semínka po sklenici (Scope 1, 2, 3).

• S exportem do více než 50 zemí celého světa je Plzeňský 
Prazdroj lídrem mezi výrobci piva v regionu a největším 
exportérem českého piva. 

• Plzeňský Prazdroj získal v roce 2023 v žebříčku aliance Byz-
nys pro společnost TOP Odpovědná firma tři první místa: 
v hlavní kategorii „TOP odpovědná velká firma“ a v oboro-
vých kategoriích „TOP odpovědná firma v inovacích“ a „TOP 
odpovědná firma v životním prostředí“.

Největší exportér piva 
je PlzeňskýPrazdroj 
• S exportem do více než 

50 zemí celého světa 
je Plzeňský Prazdroj 
lídrem mezi výrobci piva 
v regionu a největším 
exportérem českého 
piva. 

• Plzeňský Prazdroj získal 
v roce 2023 v žebříčku 
aliance Byznys pro 
společnost TOP Odpo-
-vědná firma tři první 
místa: v hlavní kategorii 
„TOP odpovědná velká 
firma“ a v oborových 
kategoriích „TOP odpo-
vědná firma v inovacích“ 
a „TOP odpovědná firma 
v životním prostředí“.

PIVOVARNICTVÍ

Palírna Radlík je potřetí palírnou roku
Výsledky třetího ročníku Pálenky roku, 
největší české soutěže pálenek, byly 
oznámeny v pražské Radlické kulturní 
sportovně v pátek 18. října. Vycházely 
z hodnocení odborné poroty, která všech-
ny destiláty ochutnávala o týden dříve. 

Ještě ale předtím, než došlo 
k vyhlášení cen, se uskutečni-
la panelová diskuze na téma 
budoucnosti českého trhu 
s alkoholem. Odborníci 
z různých odvětví, od ředi-
tele potravinářského odbo-
ru ministerstva zemědělství 
Martina Štěpánka přes před-
sedu Unie destilatérů Karla 
Melzocha a předsedu Ovoc-
nářské unie ČR Martina Lud-
víka až po Tomáše Nováka, 
vedoucího oddělení Metodi-
ky daní na Generálním ředi-
telství cel, hovořili například 
o regulaci alkoholu a jejím 
dopadu na trh, srovnávali 
český trh s alkoholem v za-
hraniční a pozornost věno-
vali i hrozbě konce ovocných 
sadů v Česku. Diskusi dopl-
nilo také téma české whisky 
a investic do ní, k němuž se 
vyjádřil například Miroslav 
Motyčka, hlavní tvář značky 
Goldcock. 

Vysoká účast lihovarů

Ceny se udílely celkem 
ve dvaceti kategoriích od tra-
dičních slivovic či meruň-
kovic až po kdoulovice či 
pivovice nebo gin, whisky 
a několik druhů likérů. Ze-
jména v kategorii likérů bylo 
letos podle pořadatele soutě-
že Jakuba Gottwalda, majitele 
největšího českého e-shopu 
s řemeslnými pálenkami Li-
hovárek.cz a zároveň tajem-
níka Unie destilatérů patrné, 
že bohatá struktura vítězila 
nad jednoduchostí.

Soutěž Pálenka roku letos 
přilákala 36 českých liho-
varů, které do klání přihlá-
sily celkem 273 vzorků. Ty 
hodnotila odborná porota 
složená z předních českých 
expertů na lihoviny, včetně 
bývalého rektora Vysoké ško-
ly chemicko-technologické 
a předsedy Unie destilaté-
rů, Karla Melzocha. „Letošní 
ročník byl kvalitou vzorků 
na velmi vysoké úrovni. Je 
vidět, že české pálenky se 
neustále zdokonalují,“ uvedl 
Melzoch. Každý produkt byl 
hodnocen na základě ověře-
né metodiky, která zkoumá 
parametry jako požitek, vůni, 
chuť či jemnost. Parametrů 
je deset a bodů také. Celkem 
se tedy jedná o stobodovou 
škálu.

Absolutním vítězem 
Palírna Radlík
I třetí ročník největší domá-
cí soutěže profesionálních 
výrobců destilátů – Pálenka 
roku – přinesl úspěch stře-
dočeské Palírně Radlík z Jí-
lového u Prahy, jejíž Hruško-
vice z dubového sudu získala 
titul absolutního vítěze. Rad-
lík navíc již potřetí v řadě ob-
hájil i prestižní titul Palírna 
roku, o vítězi však tentokrát 
rozhodlo pouhých 0,02 bodu 
na stobodové škále. 

Palírna Radlík vznikla jako 
klasická pěstitelská páleni-
ce s poctivou dvoukotlovou 
měděnou aparaturou v roce 
199á. I dnes si sem můžete 

dovézt vlastní kvas a nechat 
si vydestilovat vlastní jabl-
kovici nebo vínovici. Konce-
si na ovocný lihovar Radlík 
získal v roce 2001. Nejdřív 
to byl spíše koníček, které 
k pěstitelské pálenici neod-
myslitelně patří. Všechno 
tak nějak plynulo, ale zá-
klad moderní palírny Radlík 
vznikl v době po metanolo-
vé aféře. V roce 2018 firma 
přikoupila sousední budovy, 
rozšířila výrobu a došlo také 
k modernizaci. Řízené kva-
šení, pomalé pálení na kla-
sické dvoukotlové měděné 
aparatuře, řemeslný a osob-
ní přístup je v palírně kombi-
nován s moderními postupy 
a inovacemi. Misí lihovaru 
je posouvat ovocné pálen-
ky mezi prestižní ušlechtilé 
destiláty.

Vítězné destiláty  
a nové trendy
Vítězná hruškovice z Palírny 
Radlík vznikla kombinací tří 
odrůd hrušek zrajících v du-
bovém sudu. „Výsledná chuť 
je výrazná a zakulacená,“ vy-
světluje Kamil Kutina, mas-
ter destilér palírny s tím, že 
vítězství destilátu vyzrálého 
v sudu považuje za nečekané. 
„Na koštech většinou mívají 
úspěch spíše čiré destiláty,“ 
říká. Palírna Radlík triumfo-
vala také v dalších kategori-
ích. Zlato v kategorii pálenek 
z ostatních slivoní si odnesla 
její rynglovice a s ořechovým 
likérem zvítězila mezi oře-
chovkami.

Velkým překvapením le-
tošní Pálenky roku bylo ví-
tězství Slovácké borovičky 
od Rudolfa Jelínka v kategorii 
ginů. „Legislativně je za gin 
považován jakýkoli jalovco-
vý destilát, a borovička tuto 
definici splňuje. Standardní 
giny obsahují kromě jalovce 
obvykle i další složky,“ vy-
světluje Jakub Gottwald. To 
je třeba případ ginu Fiesta 
z pražské destilérie Garage 
22, který skončil na druhém 
místě.

Kromě jalovce jej doplňuje 
limeta a papričky jalapeňos. 
Porota složená ze zkušených 
barmanů dala letos přednost 
jednoduchosti. 

Kategorii whisky ovládla 
Destilérka Svach z Mirkovic-

-Velešína, která si odnesla 
zlato i stříbro. Bronz získal 
desetietý Goldcock z Vizovic. 
V kategorii sladových desti-
látů / new make se pak pro-
sadila budoucí whisky od pa-
lírny Fleret z Frenštátu pod 
Radhoštěm, která zraje v su-
dech po bourbonu Jim Beam. 

Soutěž podporuje lokální 
lihovary
Organizátor soutěže zdůraz-
nil, že Pálenka roku pomáhá 
kultivovat českou destila-
térskou scénu. „Pro mnoho 
palíren je účast v soutěži ne-

jen prestižní záležitostí, ale 
také cennou zpětnou vazbou 
na kvalitu jejich produktů,“ 
vysvětluje Jakub Gottwald. 
„Zároveň se vítězství v jed-
notlivých kategoriích jedno-
značně odráží na prodejích 
– jen loňský vítěz slivovice 
zaznamenal zvýšení prode-
jů až dvacetkrát,“ doplňu-
je Jakub Gottwald s tím, že 
„soutěž byla celkově bohatá 
na novinky a prototypy lahví, 
které na trh dojdou v dalších 
letech. To jen ukazuje, jak 
hodnotnou zpětnou vazbu 
naši porotci vytváří.”
Text a foto Bohumil Brejžek

O společnosti Lihovárek
Lihovárek.cz, s.r.o. vznikl v roce 2017. Od počátku se pod 
taktovkou Jakuba Gottwalda zaměřil na odborný prodej 
produkce řemeslných českých destilátů. Co začalo jako 
e-shop, vyrostlo postupně do kamenného obchodu 
a distribuční společnosti, která dostává kvalitní české pití 
do gastronomie. V loňském roce přesáhl obrat 20 milionů 
korun, letos se přiblíží ke 30 milionům. Lokálním lihovarům 
pomáhá Lihovárek.cz nejen s odbytem produktů, ale díky 
zkušenostem z online světa i s propagací značky.  (egi)

Nad jednotlivými pálenkami probíhaly rozsáhlé diskuze.

Na Pálence roku 2024 byla široká účast veřejnosti.

Pálenice Radlík v Jílovém u Prahy

Před vyhlášením výsledků se uskutečnila panelová diskuze odborníků.

Hruškovice byla četně zastoupena.

DESTILÁTY
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Gastronomický zážitek v Holešovicích

V moderním byznysovém 
centru Prahy 7 se v březnu 
2025 otevře pobočka kantý-
ny Goodlunch. Zásadně tak 
rozšíří nabídku služeb a ob-
čerstvení pro lidi pracující 
v Port7 i v okolí. Ti mohou 
zajít na snídani i oběd, kde si 
budou moci vybírat z polévek 
a jídel stálého menu i ze širo-
ké nabídky teplého i stude-
ného bufetu s minimálně sed-
mi variacemi světové a české 
kuchyně.

Místo pro příjemná 
setkávání a pracovní 
schůzky
„Oběd není pro mnoho lidí 
jen pauzou během pracov-
ního dne. Je to doba, kdy se 
chtějí pobavit s kolegy a užít 
si dobrého a kvalitního jíd-
la. Proto jsme se dohodli 
na spolupráci se společností 
Lunchbox s. r. o., jejíž koncept 
Goodlunch je místem pro pří-
jemná setkávání a pracovní 
schůzky. Chceme, aby Port7 
nebyl pouze místem pro prá-
ci, ale také pro relaxaci a pří-
jemně strávený čas. Což zahr-
nuje i kvalitní gastronomii,“ 
komentuje novou spolupráci 
Jana Prokopová, ředitelka 
pronájmů a správy komerč-
ních aktiv společnosti Skan-
ska v České republice. 

Snídaně, oběd nebo live 
cooking
Zákazníci budou moct svůj 
den začít tradičně s čerstvým 
pečivem, míchanými vajíčky 
nebo něčím nevšedním jako 
jsou zapečené tortilly. Pro 
milovníky sladkého bude 
na výběr z pečiva, müsli nebo 
palačinek a samozřejmě ne-
bude chybět ani výběrová 
káva. Lidé se také mohou 
těšit na live cooking přístup, 
kdy šéfkuchaři budou va-
řit světovou kuchyni přímo 
před jejich zrakem. Pro ty, 
kteří hledají něco nevšed-
ního a moderního budou 
v nabídce asijské speciality 
od týmu vietnamských ku-
chařů. O sladkou tečku se 
v Goodlunch Port postarají 
mistři cukráři.

„V Goodlunch vaříme a pe-
čeme od základu. Jdeme si 
vlastní cestou s úctou k ře-
meslu a každému v našem 
týmu. Snažíme se, aby se 
i z běžného pracovního obě-
da stal příjemný zážitek, kte-
rý každému vykouzlí úsměv 
na tváři a získá energii pro 
zbytek dne. Samozřejmostí 
je pro nás kvalita a čerstvost, 
takže v nabídce máme svěží 
saláty, zeleninu a dostatek 
ovoce. Pro mnoho lidí je jíd-
lo nejen zdrojem energie, 
ale také zážitkem, který se 
jim snažíme přinést každý 
den,“ představuje koncept 
Goodlunch jeho autor Jan 
Stejskal.

Od malých rautů  
po velké akce
V kantýně bude také možné 
zajistit catering pro všechny 
příležitosti, od malých rautů 
na pracovní schůzky a byzny-

sová jednání až po velké akce 
jako jsou vánoční večírky.

Port7 se nachází mezi 
stanicí Nádraží Holešovice 
a břehem řeky Vltavy. Ten-
to nejnovější multifunkční 
projekt společnosti Skanska 
nabízí 36 000 metrů čtve-
rečních špičkových a udrži-
telných kancelářských a ob-
chodních prostor. Port7 není 
jen místem pro kanceláře 
a obchody, ale stává se no-
vým komunitním centrem. 
Součástí projektu je veřejný 
park o rozloze 17 000 m2, 
nová cyklostezka vedoucí 
podél Vltavy a podchod, kte-
rý spojuje celý areál s Ná-

dražím Holešovice. Skanska 
zde také vytvořila komunit-
ní zahradu, aby podpořila 
přátelskou atmosféru mezi 
sousedy.

V souladu se zaměře-
ním společnosti Skanska 
na udržitelnost Port7 zís-
kal certifikát LEED na nej-

vyšší úrovni Platinum a cílí 
také na WELL Platinum 
a na hodnocení WELL He-
alth-Safety Rating, které 

hodnotí ochranu zdraví ná-
jemců i návštěvníků budovy 
v postpandemické době.

(egi)

V Port7 otevře Goodlunch svou další kantýnu. V multifunkčním 
projektu společnosti Skanska se chystá otevření další poboč-
ky úspěšného konceptu kantýn Goodlunch, na kterém se podílí 
Zdeněk Pohlreich. Nový prostor propojí mimořádnou architektu-
ru v prostředí revitalizovaného brownfieldu na břehu Vltavy se 
špičkovou gastronomií.

INZERCE

Budova Posrt7 v Holešovicích

Zdeněk Pohlreich a Jan Stejskal

GASTRONOMIE

Na podzimní stůl dýni a zvěřinu

„Říjen je měsícem plným ba-
rev a chutí podzimu a my 
v restauraci Chateau Ctěnice 
jsme pro vás s naším týmem 
připravili jedinečné gastrono-
mické zážitky, které dokonale 
vystihují atmosféru tohoto 
období. Naše říjnová nabíd-
ka se nese ve znamení dýní 
a zvěřiny, surovin typických 
pro podzimní sklizeň a lesní 
hony. Přijďte si k nám vychut-
nat podzim v jeho nejkrás-
nější podobě,“ říká šéfkuchař 
Denis Wágner. Byl nám také 
následně průvodcem do míst, 
kde se tyto dobroty rodí, a to 
v příjemném prostředí čisté 
přírody.

Dýně a zvěřina v české 
kuchyni
Dýně a zvěřina jsou v české 
kuchyni oblíbené suroviny, 
které se často objevují na pod-
zimních stolech. Dýně se svou 
jemnou a sladkou chutí je 
ideální pro přípravu polévek, 
pyré nebo pečených pokrmů. 
Zvěřina, jako je srnčí, jelení 
nebo divočák přináší do jí-
delníčku bohatou a výraznou 
chuť, která se skvěle doplňuje 
s kořením a bylinkami. Kom-
binace dýně a zvěřiny může 
vytvořit harmonické a chut-
né pokrmy. Například pečená 
dýně s rozmarýnem a česne-
kem může být skvělou přílo-
hou k srnčímu steaku. Nebo 
je možné připravit dýňové 
pyré jako základ pro omáčku 
k jelenímu ragú. Tyto surovi-

ny nejen obohatí jídelníček, 
ale také přinesou do kuchyně 
kousek podzimní atmosféry.

Zvěřina Petron od českých 
myslivců
Tak jako má hotelový řetězec 
už léta své dodavatele dýní 
od vytypovaných pěstitelů, je 
tomu i se zvěřinou. Ta od do-
davatele Zvěřina Petron po-
chází od mysliveckého sdru-
žení pouze z České republiky, 
které se o zvěř celoročně sta-
rá, a díky jejich péči je maso 
vysoce kvalitní. Zvěřina se 
vrací do tuzemských restau-
rací a domácností. Vysoce 
kvalitní maso srstnaté i per-
naté zvěře pod značkou Pet-
ron se upravuje v moderních 
zařízeních v České republi-
ce. Na trh se zvěřina dodává 
ve stabilní kvalitě z prověře-
ných zvířat ulovených v na-

šich lesích. „Tuto hodnotnou 
tradiční potravinu chceme 
v naší restauraci vrátit do na-
šeho jídelníčku,“ říká Denis 
Wágner.

Holštýnský skot

Jako u zvěřiny a dýní má spo-
lečnost také kvalitního do-
davatele masa. „Vše začíná 
ve správném výběru našeho 
dodavatele kvalitního a záro-
veň dostupného masa, kte-
ré bez váhání jíme my sami, 
a proto z něj vaříme a prodá-
váme ho i našim zákazníkům. 
Je pro nás důležité vědět a být 
přesvědčeni o tom, že pro-
dáváme to, čemu sami věří-
me a s čím máme tu nejlepší 
zkušenost. Proto nakupujeme 
hovězí a telecí maso z Holand-
ska, kde nám náš dodavatel 
i výrobce deklaruje a zajišťuje 
splňování nejvyšších standar-
dů. Z nichž těmi nejdůležitěj-
šími jsou dobré životní pod-
mínky zvířat a sledovatelnost 
v celém výrobním řetězci,“ 
pokračuje ve výčtu spřáte-
lených firem, které mají vliv 
na kvalitu jídel v řetězci, Denis 
Wágner.

Ekofarma Františka Berky 
z Tanvaldu
Mezi domácími dodavateli 
vynikajícího hovězího masa 
je Ekofarma Františka Berky 
z Tanvaldu. Postupně vytváří 

a zdokonaluje příjemné pro-
středí pro zvířata a má chov 
na nejvyšší evropské úrovni. 
To vše zajišťuje nepřekonatel-
nou chuť masa. „Vychutnejte 
si jejich skvělé maso v biokva-
litě,“ doporučuje kuchař spe-
cialista Wágner hostům.

Kozí farma Pěnčín

Jak jsme již v minulých číslech 
magazínu informovali, na kozí 
mléka a sýry v bio kvalitě je 
Kozí farma Pěnčín, a ani ta ne-
může chybět ve výběru toho-
to řetězce restaurací. Farma 
je totiž splněným snem jed-
né rodiny, která se rozhodla 
změnit svůj způsob života. 
Získali zpět svoji nezávislost 
a chopili se příležitosti dělat 
věci, které mají smysl, a jsou 
pro ostatní přínosné. Všechny 
kozy dobře prospívají v čis-
tém prostředí, aby veškerý čas 
trávily na pastvinách ve volné 
přírodě, která je zde naprosto 
jedinečná. Veškeré krmení si 
rodina farmáře vyrábí sama 
a pochází z místních horských 
luk. Odměnou za toto úsilí je 
kozí mléko té nejvyšší kvality 
pro všechny jejich výrobky 
- od čerstvých, až po dlouho 
zrající tvrdé sýry. Všechny 
výrobky se vyznačují jedineč-
nou chutí a jemností.

Rybářství Skalní mlýn

A co by to bylo za jídelníček 
a nabídku řetězce restaurací, 
aby tam chyběly ryby. I ty si 
parta kolem šéfkuchaře Wág-

nera vybírá. Rybářství Skalní 
mlýn se nachází v panenské 
přírodě Moravského krasu 
v lokalitě CHKO, kde vzhle-
dem k absenci chemických 
posypů nedochází k znečiš-
tění vod. Jedná se o ojedinělé 
zařízení tohoto druhu chovu 
ryb na krasové vodě v rámci 
Evropy. Ryby jsou chovány 
ve vodě říčky Punkvy, která 
vyvěrá v ekologicky čisté lo-
kalitě a nikdy nepřesahuje 
teplotu 13°C. Od roku 2008 
mají registrovánu ochranou 
známku punkevní pstruh.

Destiláty Roviny

A jaké by to bylo kompletní 
menu, kdyby v něm chybě-
ly nápoje, které tak krásně 
na závěr svlaží hrdlo po dob-
ré baště. To už ale uvítejme 
majitele opět rodinné farmy 
nazvané Destiláty Roviny, Pet-
ra Skopala, aby své hájemství 
víc přiblížil. „V malé vesnici 
Prosenice, v našich sadech, 
v rodinné palírně vznikají 
ovocné destiláty té nejjemněj-
ší chuti. Haná je mozaika polí 
protkaná vesničkami, řekami, 
chmelnicemi a sady. Až v dáli 
na horizontu v jemném opa-
ru se zvedají Jeseníky. Jsme 
součástí tohoto kraje a ten je 
součástí nás. Máme rádi naše 
sady a okolní přírodu. Máme 
rádi horká léta i dlouhé stíny 
zlatavého podzimu. Máme 
rádi svou práci – od mozo-
lů na rukou z trhání ovoce 
po vůni kvasu připraveného 
k destilování. A tak to měli 

naši dědové i ti jejich. Ovoc-
né destiláty jsou moravskou 
tradicí, hrdostí každé rodiny. 
My jsme posunuli naši rodin-
nou pýchu o kus dál. Léta zku-
šeností jsme předestilovali 
v naši vlastní značku pálenek, 
které si nesou ty nejjemněj-
ší chuťové nuance¨,“ uzavírá 
Petr Skopal, jesenický rodák, 
své zamyšlení.

Skvělé mošty  
z podhůří Trosek
A ani ti, co zrovna z nějakého 
důvodu nemohou a nebo ne-
konzumují alkoholické nápo-
je, v této restaurační síti nepři-
jdou zkrátka. Na ně tam čeká 
dobrý výběr zejména z nabíd-
ky moštů manželů Ondřeje 
a Kateřiny Dlabolových. I oni 
nám rádi přiblížili příběh mo-
štárny a řemeslného lihovaru 
Dlabka. „Náš život se zásadně 
změnil v roce 2017, kdy jsme 
ve Svijanském Újezdu nalezli 
místo, jež nám oběma doslova 
uhranulo. Jakmile jsme spatři-
li dokonalý výhled na Trosky 
i Ještěd a ucítili vůni zdejších 
stromů, rozhodli jsme se, že 
tady zůstaneme a něco spo-
lečně vybudujeme. Poctivé 
řemeslo v souladu s přírodou. 
Snažíme se v maximální mož-
né míře o návrat ke kořenům 
sadařského a lihovarnického 
řemesla. Nepoužíváme che-
mické postřiky a spíše než 
těžkou techniku mezi stromy 
v našich sadech potkáte prasa-
ta, která se starají o přirozené 
hnojení a dojídají spadlé ovo-
ce; kočky, které loví myši a dal-
ší hlodavce; nebo naši teriérku 
Maki na ranní obchůzce. Sa-
mozřejmostí jsou pro nás také 
včely, díky kterým máme vždy 
perfektně opylený sad, výbor-
ný med pro vlastní spotřebu, 
a hlavně máme možnost jejich 
prostřednictvím okolní příro-
dě něco vracet,“ svěřuje se na-
šim čtenářům Ondřej Dlabola.

A tak nejen uplynulé dny 
měsíce října byly v nabídce 
v hotelové sítï PYTLOUN HO-
TELS připomínkou toho, jak 
je u nás po léta skvělá domácí 
kuchyně, a co vše lze z jejích 
dobrat ochutnat. Pozvání 
k dobré baště a posezení 
s přáteli platí i na další měsí-
ce roku, kdy menu se stejně 
tak uzpůsobuje ročnímu zrá-
ní a pohybu zvířat v lesích, 
na pastvinách a místních vo-
dách.

Bližší informace s po-
zvánkou lze nalézt na: 
www.pytloun-hotels.cz

Eugenie Línková  
a Ondřej Hampl

Pro podzimní dny z hlediska kulinářských radovánek je typická 
zvěřina a dobroty z dýní. Tomu se v říjnových dnech věnovala 
detailněji formou zajímavé nabídky dobrot česká hotelová síť 
PYTLOUN HOTELS, která provozuje v České republice v pěti 
destinacích celkem čtrnáct hotelů a šest restaurací. Romantic-
ká zámecká restaurace Chateau Ctěnice, situovaná v Zámeckém 
areálu Ctěnice na severovýchodní hranici Prahy, nabízela svým 
hostům po celý říjen sezónní dýňové a zvěřinové menu plné chu-
tí, sestavené zkušeným šéfkuchařem Denisem Wágnerem.
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Zájem o značku Regionální 
potravina byl letos rekordní
Obliba kvalitních potravin zaznamenává 
velký nárůst. Svědčí o tom nejen vypro-
dané stánky prodejců na farmářských 
trzích, ale také letošní rekordní zájem 
výrobců o soutěž Regionální potravina. 
Tu každým rokem vyhlašuje Ministerstvo 
zemědělství a oceňuje výrobky, které zví-
tězí v krajských soutěžích ve všech krajích 
České republiky.

V 15. ročníku soutěže Regio-
nální potravina o toto prestiž-
ní ocenění zabojovalo celkem 
470 výrobců s více než 1 850 
produkty, což je dvojnásobek 
oproti prvnímu ročníku soutě-
že v roce 2010. Hodnocení se 
zúčastnil také ministr země-
dělství Marek Výborný, který 
o vítězích pro letošní ročník 
pomohl rozhodnout v Jiho-
českém kraji. Nejvíce zájemců 
bylo v Ústeckém a Středočes-

kém kraji a v nejvyhledávaněj-
ší kategorii Alkoholické a neal-
koholické nápoje bylo celkově 
přihlášeno 333 výrobků.

Výherci soutěže Regionál-
ní potravina si svá zaslouže-
ná ocenění letos převzali již 
ve dvanácti krajích. V Jihomo-
ravském kraji se předávání 
bude konat v sobotu 7. prosin-
ce 2024 na Výstavišti v Brně 
v rámci akce Vánoční nákupní 
centrum.

Mezi hlavní cíle soutěže se 
řadí především podpora eko-
nomické a agroenvironmen-
tální oblasti. Ocenění výrobci 
musí ve své produkci používat 
suroviny pocházející z daného 
kraje – tím podporují lokální 
dodavatele a ekonomickou 
soběstačnost kraje, ve kterém 
je výrobek oceněn. Suroviny 
tak nemusí cestovat dlouhé 
kilometry, než dojde k jejich 
zpracování. Držiteli značky 
jsou převážně mikropodniky 
do 10 zaměstnanců (67 %) 
a malé podniky s počtem 
do 50 zaměstnanců (25 %), 
pouze v 8 % se jedná o spo-
lečnosti, které zaměstnávají 
51–250 zaměstnanců. Znač-
ka Regionální potravina pro 
ně představuje punc nejvyšší 
kvality, regionality a tradice. 
Státní zemědělský intervenč-
ní fond (SZIF), který značku 
Regionální potravina spravuje, 

oceněným výrobcům poskytu-
je širokou škálu marketingové 
podpory, ať už v médiích nebo 
na prodejních a prezentačních 
akcích. Je to forma podpory, 
která výrobcům pomáhá zvy-
šovat jejich prestiž, mohou se 
více zviditelnit, ale také odli-
šit od konkurence. Výrobky 
s označením Regionální po-
travina v zákaznících vzbuzují 
větší důvěru. Výrobcům se 
také otevírá nová cesta k na-
vázání kontaktů s jinými pro-
ducenty.

Chcete se také stát jedním 
z oceněných výrobců a získat 
tak šanci zazářit? Možnost 
budete mít opět na jaře, kdy 
budou vyhlášeny soutěže 
v jednotlivých krajích. Sledujte 
webové stránky regionalni-
potravina.cz a nenechte si ujít 
nejnovější informace o ko-
naných akcích, regionálních 
ochutnávkách, důležitých ter-

mínech anebo si něco dobrého 
uvařte podle receptů z oce-
něných surovin. Můžete také 
sledovat Facebookový a Insta-
gramový profil Regionální po-
travina a už Vám nic neunikne!

Jihočeský kraj
Řeznictví a uzenářství Dědouch, Statek u Misařů, Mini mlékárna Mláka, "AGRO-LA", 
Holašovická hospoda, Pečení na přání od Markéty, Mykoprodukta, ZAS Dražice, 
Happy fish - Tilapia

Jihomoravský kraj 
 nominovaní výrobci Řeznictví – uzenářství Jůza, Od Martina, Ekofarma Nalepeč, 
Mlékárna Klíč, Pekařství-cukrářství Martina Harnošová, Jen tak si peču, Agro Brno 
– Tuřany, Víno z Horňácka, Houbio

Královéhradecký kraj
Josefovská uzenina, Naše hospodářství, Krkonošská kozí farma, Farma pod lipou, 
Petráčkovy hořické trubičky, Pink Roses Cafe, Pivovar Hradecký Klenot, Rodinná 
ovocnářská farma Miroslav Frydrych, Včelí farma Rokytník

Karlovarský kraj 
Řeznictví Farma Bublava, Farma Poustka, Biofarma Belina Nežichov, Farma Kuber-
nát, Pekařství Kováč, Cakepoint Karlovy Vary, Pivovar Krušnohor, Microgreen_KV, 
Echtovní Řeznictví

Liberecký kraj
Střední škola hospodářská a lesnická Frýdlant, MASS.NA, Mléko Jeřmanice, EKOfar-
ma Stehlík, Pekárna u Papíráku, Hamrovská řemeslná pekárna, Raspenava Distillery, 
Český česnek z Podkrkonoší, Včelí Farma Smržov

Moravskoslezský kraj 
Řeznictví a uzenářství Machač, Medoo, Farma U Stromovouse, Ligotský statek, 
Hukvaldské mrkvánky, Labužník Celiak, Sirupy z lásky, Farma Bezdínek, Gelati 
Onesti – poctivá zmrzlina

Olomoucký kraj 
Lahůdky z Hané, Agrodružstvo Zábřeh, Ofčí sýry Brníčko, Doubravský Dvůr, Cukrárna 
Galerie, Cukrárna v Uličce, Hospodářské družstvo Určice, Lučické sady, Jaroslav Juráň 
– Včelí farma Skalička

Pardubický kraj 
Řeznictví a uzenářství Morávek, Řeznictví Čejka, Farma Apolenka, Ranč Bělečko, Statek 
Uhersko, Medovinka, Ovocný lihovar Sudlička, Bramborárna, Farma pod Kuňkou

Plzeňský kraj 
Plzák z Plzně, Potěšení ve skle, Šumavská mlékárna, Minimlékárna Weber, Dvůr 
Krasíkov, JS Chocolate, Sady Nebílovy, Od Mileny z Dolan, Zpracovna ryb Klatovy

Středočeský kraj 
Vládíkovy uzeniny, Pivovar a Šunkárna Bohdaneč, Sýrožrouti, Minimlékárna Kobyl-
nice, Koláčové dobroty – napečeno s chutí, Kantýna u Juráška, Fytos, Mělnický křen, 
Maso z Choťovic – Qualivo

Ústecký kraj
 Rodinné řeznictví Jaroslav Durček, Pršutérie®, Farma U sluníček Heřmanov, Mini-
mlékárna pod Řípem, Dobrý Fokus, Cukrárna Adamant, Perfectly Delicious, Farma 
U Švestkové dráhy, Včelí farma Lovosice

Kraj Vysočina
Farma rodiny Němcovy, Řeznictví Stejskal, Sýrárna Danka, Lacrum Velké Meziříčí, 
Olejový mlýn Petráveč, Cukrárna Krámek U Andělky, Džemy od Drahy, Chutě z Chotě, 
Kramolínský ranč

Zlínský kraj
Voma – Maso a uzeniny, Masozluky.cz – Farma Rudimov, Ekofarma Javorník Štítná, 
Statek Slížany, Hostinář, Včelařství Třasoňovi, Karpatky – sušené ovoce z Hostětína, 
Venison CZ

REGIONÁLNÍ POTRAVINA
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Devět oceněných převzalo 
certifikáty soutěže Regionál-
ní potraviny roku Ústeckého 
kraje v několika kategoriích. 
V kategorii masné výrobky 
tepelně neopracované, kon-
zervy a polokonzervy v ce-
lostátní soutěži Regionální 
potravina Ústeckého kraje 
získal ocenění Litoměřický 
pršut z Pršutérie® Chovane-
ček v Litoměřicích

Pokračovatel rodinné 
tradice
Firma má dlouhou tradici 
v oblasti zpracování masa 
a ve výrobě masných výrob-
ků, která sahá až do třetí ge-
nerace.

V Pršuterii® Chovaneček 
v Litoměřicích, jsme se setka-
li s pokračovatelem rodinné 
tradice, Vlastimilem Chova-
nečkem jr., který převzal ro-
dinnou firmu po stejnojme-
ném otci. I když si firma hlídá 
výrobní recept, prozradil 
nám alespoň v obrysech, jak 
pršut vzniká.

„Snažíme se přenést své 
znalosti a zkušenosti do ka-
ždého výrobku, což nám 
umožňuje nabídnout jedineč-
né a vysoce kvalitní produk-
ty. Oceněný pršut nese název 
po našem městě - Litoměřice, 
kde se vyrábí. Je to propojka 
názvu a města, kde se vyrá-
bí. Čili Litoměřice v Českém 
středohoří, to jsou záležitos-
ti, které se snažíme sdílet. 
Máme malou farmu, sto ove-
ček, což je spíš pro radost,“ 
doplnil Vl. Chovaneček jr.

Výroba uzenin rodinou 
Chovanečkových v Litoměři-
cích je založena na tradičních 
postupech, které zajišťují za-
chování všech přirozených 
vlastností. 

Konzervace jen teplým 
vzduchem
„LITOMĚŘICKÝ pršut není 
z kýty, krkovice či plecka. Je 
to vepřová kotleta s tukovým 
krytím. Je to výrobek, který 
má tu výhodu, že má krásnou 
libovou svalovinu a k tomu 
ten tuk, který na výrobku je. 
Zpracováváme jej při teplo-
tě 22–24o C a uchováváme 
v lednici při dvou stupních. 
Krásně se snoubí přednost 
svaloviny a tuku, který tam 
je. Další, neméně důležitou 
předností je, že má poměrně 
stabilní tvar, což je výhoda 
pro krájení, kdy všechny plát-
ky mají takřka stejnou veli-
kost,“ uvedl Vl. Chvovaneček, 
který pokračoval:

„Celou pečeni s tukovým 
krytím nasolíme a nakoře-
níme ve směsi koření. Poté 
uložíme do tzv: „sklepů“, 
kde následně více než měsíc 
prozrává. Pak budoucí pršut 
přesuneme do zracích komor, 
kde se intenzivně zaudí a ná-
sledně uskladníme k dlou-
hodobému zrání, které trvá 
více než dva měsíce. Po celou 
dobu tohoto procesu probí-
hají ve výrobku enzymatické 
změny, které tvoří jedineč-
nou chuť.“ 

Maso firma bere od ma-
lých producentů, není jedno-
duché dát dohromady čes-
kou surovinu. 

Uzeniny z Pršutérie® v Li-
toměřicích lze využít na růz-
né způsoby. Mohou být pou-
žity k připravování různých 
jídel, jako jsou šnyclíky, salá-
ty, sendviče nebo jako chutný 
doplněk k vínu či pivu. Každý 
druh uzeniny nabízí jedineč-
nou chuť a výborně se hodí 
do různých kulinářských pří-
prav.

Divočák karé s oceněním 
od roku 2021 
Bylo by chybou opomenout, 
že se firma Chovaneček sou-
těže Regionální potravina 
zúčastnila celkem desetkrát, 
z toho šestkrát získala oce-
nění. V současnosti je jeho 
držitelem i výrobek Divočák 
karé, který visačku kvality 
získal v roce 2021, takže při 
čtyřleté platnosti ji pro tento 
výrobek bude využívat ještě 
v příštím roce. Uvedený pršut 

je vyroben z exkluzivně dodá-
vané výběrové partie prasete 
divokého – konkrétně kotle-
ty. Jedná se tak o maso zvěře 
z českých lesů. Dlouhodo-
bým zráním a sušením dojde 
k mimořádné harmonii chutí 
výrobku se stopou tymiánu, 
anýzu, vavřínu, skořice, jalov-
ce, česneku a jemným zauze-
ním bukovým dřevem. Chuť 
se nejlépe rozvine při konzu-
maci v pokojové teplotě.

S poptávkou zvýší výrobu

Výroba pršutů v Litoměři-
cích každým rokem stoupá. 
Podílí se na ní téměř třicet 
lidí, kteří maso zpracováva-
jí, suší, opracovávají, krájí 
a připravují k expedici. Vý-
robky je možné koupit přes 
dopravní společnosti, jako je 
Košík nebo Rohlík, dále přes 
speciální obchody s dobrota-
mi, sýrárny a část produkce 
prodá firma přes vlastní in-
ternetový obchod. Nabídka 
sortimentu je veliká od pr-
šutů přes klobásky a salámy, 

které lze zakoupit i v dárko-
vých baleních. 

V příštím roce má firma 
v plánu přesunout výrobu v Li-
toměřicích do nového provozu 
a rozšířit tak kapacitu výrob-
ních prostor, a to do bývalého 

městského pivovaru v Lito-
měřicích, který se již 2 roky 
rekonstruuje a brzy v něm Pr-
šutérie® Chovaneček zahájí vý-
robu nejen pršutů ale i ostatní 
uzenářských specialit.

Zdeněk Kulhánek

Regionální potravina pro Litoměřický pršut
Návštěvníci Itálie si zpravidla nenechají ujít, aby si vychutnali prosciutto, známé 
v Česku pod jménem pršut. Do Čech se dostal hlavně díky italským obchodníkům 
a kolonistům, kteří přinesli své kulinářské tradice do Evropy. Gurmáni z tuzemska 
však nemusejí za italskou specialitou absolvovat cestu na jih Evropy. Pršut si mohou 
objednat v Litoměřicích ve firmě Chovanečků, kde se vyrábí a prodává. Letos její 
výrobek Litoměřický pršut získal prestižní ocenění Regionální potravina Ústeckého 
kraje. Slavnostní veřejné vyhlášení bylo součástí programu v amfiteátru Zahrady 
Čech v Litoměřicích. 

Malebné České 
středohoří

Ocenění na Zahradě Čech 2024

Petra Chovanečková převzala ocenění RP

Kolektiv z výroby pršutu Italská pršuterie v představě umělé inteligence

Balení pršutu

Svačinka s pršutem

Vlastimil (vpravo) a Tomáš Chovanečkovi převzali po otci vedení a výrobu firmy.

 

Nahradili jsme technologii, kterou jsme dodali před 
30 lety, novou a moderní verzí. Tato inovace zvyšuje 

efektivitu, spolehlivost a splňuje současné standardy.

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

Soutěž studentů 
s veterinární odborností
Vítězem letošního ročníku 
vědomostní a dovednostní 
soutěže středních odborných 
škol s veterinárním zaměře-
ním „Pohár ústředního ře-
ditele SVS“ se stali studenti 
Tauferovy střední odborné 
školy veterinární v Kroměří-
ži. Obhájili tak svoje vítězství 
z předchozích tří ročníků. 

Soutěž se letos konala již 
posedmnácté a zúčastnily 
se jí týmy osmi středních 
odborných škol z České re-
publiky a jedna slovenská 
škola. Vítězný tým tradič-
ně převzal ocenění z rukou 
ústředního ředitele Státní ve-
terinární správy (SVS) Zbyň-
ka Semeráda.  (egi)

Sladovnický ječmen má 
letos dobrou kvalitu
Do Plzeňského Prazdroje dorazily v těchto 
dnech první várky sladovnického ječmene 
z letošní sklizně. Pracovníci pivovaru z něj 
začínají na vlastní sladovně připravovat 
slad, jednu z klíčových surovin pro čes-
ké pivo. Celkem Prazdroj od tuzemských 
farmářů nakoupí zhruba 150 000 tun sla-
dovnického ječmene. Podle prvních labo-
ratorních analýz je kvalita letošní úrody 
dobrá. Přesto ječmen i letos ovlivňovalo 
nestálé počasí. I proto Prazdroj spolu se 
zemědělci hledá cesty, jak pěstování této 
plodiny adaptovat na klimatickou změnu.

„První slad z letošního ječ-
mene jsme analyzovali v naší 
laboratoři a výsledky jsou 
zatím dobré. Vyrobený slad 
má velice dobrou dostupnost 
důležitých látek, jako je na-
příklad škrob nebo enzymy, 
pro následnou výrobu piva,“ 
uvádí Michal Šneberger, ve-
doucí sladovny plzeňského 
pivovaru.

V laboratořích Plzeň-
ského Prazdroje se pečlivě 
kontroluje zrno z každého 
kamionu, který do pivovaru 
ječmen přiveze. Denně jich 
k plzeňské sladovně přijede 
v průměru dvacet. Měří se 
například klíčivost ječmene, 
vlhkost, obsah bílkovin, škro-
bu a porovnává se i velikost 
zrn. Důležitá je také vizuální 
kontrola. Teprve když všech-
ny parametry vyhovují pivo-
varnickým nárokům, může 
kamion složit zrno do sila.

Prazdroj má jako jeden 
mála pivovarů v Česku vlast-
ní sladovny v Plzni a v Nošo-
vicích a připravuje pro vý-

robu svých piv vlastní slad. 
„To nám dovoluje udržet 
si dokonalou kontrolu nad 
kvalitou našeho piva od na-
prostého začátku. Dokážeme 
připravit slad přesně tak, jak 
to vyžaduje příslušný styl 
piva, které chceme uvařit. 
Takřka všechny naše značky 
jsou nositelem chráněného 
zeměpisného označení České 
pivo. Proto musíme používat 
pouze schválené odrůdy čes-
kého a moravského ječmene,“ 
vysvětluje emeritní vrchní 
sládek Plzeňského Prazdroje 
Václav Berka.

Prazdroj nejčastěji nakupu-
je odrůdy Bojos, Francin, Lau-
dis, Manta a Štamgast. Z nich 
pak připravu-je slady na míru 
pro svá piva. Ječmen přitom 
odebírá od 140 zemědělců 
z Česka a ročně jej nakou-
pí zhruba 150 000 tun, což 
představuje pěstební plochu 
přibližně 30 000 hektarů. Na-
prostou většinu ječmene na-
kupuje přímo od farmářů bez 
dalších prostředníků. (egi)

RŮZNÉ

Pohled do plzeňské 
sladovny těchto dní
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Září bylo měsícem biopotravin

Motto letošní kampaně bylo 
„Bio dává smysl – nám i pří-
rodě.“ Měsíc biopotravin byl 
propojen s projektem „Po-
znej svého farmáře“ a jeho 
součástí byla také soutěž 
Nejlepší biopotravina roku 
2024, jejímž pořadatelem 
je PRO-BIO Svaz ekologic-
kých zemědělců a konala se 
pod záštitou ministra země-
dělství Marka Výborného 
a ústředního ředitele Státní 
zemědělské a potravinářské 
inspekce Martina Klanicy.

O prestižní titul Nejlepší 
biopotravina roku se každo-
ročně uchází desítky výrobků 
– potravin, vyprodukovaných 
tuzemským ekologickým ze-
mědělstvím. Účast v soutěži 
nabízí výrobcům biopotra-
vin příležitost pro zviditel-
nění svých výrobků jak mezi 
obchodníky samotnými, tak 
pro zpopularizování mezi 
širokou veřejností. Porota 
oceňuje produkty v katego-
riích biovíno, biopotraviny 
živočišného původu, biopo-
traviny rostlinného původu, 
biovýrobky pro gastronomii, 
pochutiny a ostatní potravi-
nářské výrobky a steaková 
biomasa.

„Září již tradičně patří kam-
pani na podporu biopotravin 
a ekologického zemědělství, 
a právě soutěž o biopotravi-
nu roku významně pomáhá 
v popularizaci produktů eko-
logického zemědělství mezi 
veřejností. Lidé již dnes, i díky 
různým akcím a projektům 
našeho resortu, bezpečně 
poznají biopotraviny podle 
oficiálního značení. Zároveň 
více vnímají význam ekolo-
gického zemědělství nejen 
pro vlastní zdraví, ale také pro 
krajinu a prostředí, ve kterém 
žijeme,“ uvedl při vyhlášení 
výsledků soutěže ministr ze-
mědělství Marek Výborný.

Biopotravinou roku 
2024 se stal Bio přeštík 
v plechu
V letošním ročníku bojovalo 
o titul 140 biopotravin, při-
čemž absolutním vítězem se 
stala letošní produktová no-
vinka z farmy Sasov. Výběrové 
vepřové maso prasat původ-
ního starého českého pleme-

ne přeštické černostrakaté 
tepelně opracované v auto-
klávu a plněné do tradičního 
obalu – plechové konzervy. 
Na trh byl tento produkt uve-
den letos na jaře. „Snoubí se 
v něm tradice chovu přeštic-
kého černostrakatého pra-
sete, ale i tradice zavařování 
masa do plechovek. Tak jako 
je přeštík odolné plemeno 
prasat, tak i balení v plechu 
je odolné proti zkáze. Je zde 
i mnohoznačnost slova kon-
zervace, kdy na jedné straně 
jde o tepelnou úpravu masa, 
ale zároveň i o zakonzervo-
vání genetické rezervy toho-
to starého českého plemene,” 
řekl k unikátnímu produktu 
majitel Biofarmy

Sasov Josef Sklenář. Bio-
farma Sasov získala ocenění 
za nejlepší biopotravinu již 
pošesté.

Plemeno, kterému hrozí 
vyhynutí
Oproti jinému, běžně dostup-
nému vepřovému masu, má 
to přeštické více tuku a jeho 
výkrm trvá déle. Tím roste 
i jeho nákladová cena a vět-
šině zemědělců se tak nevy-
platí. Biofarma Sasov se tuto 
zdánlivou nevýhodu snaží 
obracet ve výhodu, neboť 
právě tuk je nositelem chutí 
a vůní. Proto maso přeštíka, 
navíc krmeného kvalitními 
bio krmivy v rámci pestré 
krmné dávky, má opravdu 
něco do sebe. V současnosti 
je ale černostrakaté přeštic-
ké prase dokonce ohrože-
no vyhynutím, neboť počet 
plemenných zvířat je nízký 
a plemeno je zařazeno do tzv. 
genové rezervy.

Přeštíci v Sasově

Chov prasat ve velkochovech 
neumožňuje těmto zvířatům 
jejich přirozené chování. 
Nemají možnost rýt v zemi 
nebo v podestýlce a bahnit 
se, mají nedostatek pohybu 
a trpí nudou, což vede k agre-
sivitě a kanibalismu. Selata 
se v jednom měsíci odstavují 
od matky, což pro ně zna-
mená obrovský stres a navíc 
oslabení imunity, což chova-
telé řeší někdy i preventivní 

dávkou antibiotik. 
V Sasově na to jdou jinak: 

Přeštíci se tu prohánějí pod 
širým nebem, ze země si 
v letních měsících vyrývají 
kořínky a hmyz a k tomu mají 
k dispozici zelené krmení 
a ekologicky pěstované obilí. 
Od narození žijí v takzvaných 
rodinných skupinách skláda-
jících se z jednoho plemenné-
ho kance, pěti až šesti prasnic 
a jejich mláďat. Ta žijí s mat-
kou přibližně tři měsíce, kdy 
prasnice selata plnohodnot-
ně kojí a prasnice jsou me-
zitím připuštěny. Postupem 
času snižuje četnost kojení 
a selata přecházejí plynule 
z výživy mateřským mlékem 
k pevné potravě. Na konci 
života čeká sasovská prasata 
bio porážka přímo na farmě – 
tedy žádné stresující převozy 
na jatka.

Překvapení ročníku: Tři 
farmy opět mezi vítězi
„Letošní ročník soutěže pro 
mě byl obrovským překvape-
ním,” říká Kateřina Urbánko-
vá, manažerka PRO-BIO Sva-
zu ekologických zemědělců 
a pokračuje: „Nejenže stejně 
jako loni putuje nejvyšší ti-
tul na Biofarmu Sasov, ale 
ve svých kategoriích se opět 
prosadily i Moštárna Hos-
tětín a Živá farma. V soutěži 
se nám tedy letos sešla hned 
tři hospodářství, která získá-
vají ocenění dva roky po sobě. 
To jednoznačně dokazuje, jak 
vysokou kvalitu produkce 
si čeští farmáři dlouhodobě 
udržují, přicházejí s inova-
cemi a novými produkty. 
A to přestože se často jedná 
o malé producenty.”

Výjimečná kvalita 
produktů živočišného 
původu
Urbánková považuje za mi-
mořádné i to, kolik produktů 
se letos sešlo v kategorii živo-
čišného původu a vyzdvihuje 
jejich kvalitu. „Dokonce jsme 
jako porota museli přistou-
pit k tomu, že jsme oddělili 
mléčné a masné produkty 
v této kategorii, protože jinak 
by nebylo možné vybrat féro-
vým způsobem výherce. Po-
rovnávat navzájem dokonalý 
salám, produkty z přeštíka 
a například ovčí, buvolí nebo 
kravské mléčné produkty, to 
prostě nebylo možné,“ dodá-
vá Urbánková.

Rostoucí spotřeba

Spotřeba biopotravin v ČR 
setrvale roste, přibývá i eko-
logických zemědělců a vý-
robců biopotravin.

Celkový obrat českých firem 
včetně vývozu dosáhl v roce 
2022 přibližně 11,3 miliardy 
korun, což v porovnání s ro-
kem 2021 znamená nárůst 
o přibližně 10,5 procenta. 
Celková spotřeba biopotravin 
(včetně dovozu) v ČR v roce 
2022 činila 6,95 miliardy ko-
run a zaznamenala meziroční 
nárůst o 13 procent. Průměr-
ná roční spotřeba na obyva-
tele činila 642 korun (mezi-
ročně nárůst o 9,74 procent) 
a podíl biopotravin na celko-
vé spotřebě potravin a nápo-
jů byl na úrovni 1,65 procent 
(nárůst oproti roku 2021, 
kdy to bylo 1,6 procent, ale 
pokles oproti roku 2020, kdy 
bylo 1,77 procent; nicméně 
dlouhodobě podíl biopotra-
vin na celkové spotřebě po-
travin stále roste, například 
v roce 2017 činil pouze 1,05 
procenta a za posledních de-
set let narostl o 150 procent).

„Biopotraviny jsou pro-
duktem ekologického země-
dělství, které je šetrné k pří-
rodě a nepoužívá pesticidy 
a průmyslová hnojiva. Zvířata 
na ekofarmách jsou chova-
ná v nadstandardních pod-

mínkách s volným výběhem. 
Ekologické zemědělství po-
máhá zachovat biologickou 
rozmanitost, zejména ptac-
tva a hmyzu. To jsou vše be-
nefity biopotravin, ke kterým 
můžeme ještě přidat vysokou 
kvalitu a chuť bez konzer-
vantů či syntetických barviv. 
Právě proto lidé biopotraviny 
rádi nakupují,“ uvedl ministr 
zemědělství Marek Výborný.

Biopotraviny pod přísnou 
kontrolou
„Biopotraviny patří v České 
republice mezi nejpřísněji 
kontrolované produkty. Ni-
kdo nesmí označovat jako 
bio potravinu výrobek, kte-
rý nemá platný certifikát 
a nesplňuje pravidla ekolo-
gické produkce. Podle zpráv 
od kontrolních orgánů, Státní 
veterinární správy a Státní 
zemědělské a potravinář-
ské inspekce jde o segment 
s opravdu minimálním po-
čtem zjištěných porušení,“ 
uvedl ministr Výborný.

Dlouhodobě se u nás z bio-
potravin nejvíce prodává zbo-
ží z kategorie „Ostatní zpraco-

vané potraviny“ (36 procent), 
přičemž téměř tři čtvrtiny 
této kategorie tvořily káva 
a čaj, hotové pokrmy, včetně 
dětské výživy a ostatní zpra-
cované biopotraviny zahrnu-
jící zejména doplňky stravy. 
Druhou příčku obsadila kate-
gorie „Ovoce a zelenina“ (21 
procent) následovaná katego-
rií „Mléko a mléčné výrobky“ 
(17 procent). 

Výměra ekologicky obhos-
podařovaných ploch i počet 
ekofarem každoročně narůs-
tá. Aktuálně v České repub-
lice ekologicky hospodaří 
5 498 farem na celkové vý-
měře téměř 604 404 hektarů 
podle Registru ekologických 
podnikatelů, který je dostup-
ný i pro veřejnost na adrese 
www.eagri.cz/rep a lze si 
na něm kromě aktuálních 
statistických údajů mimo jiné 
ověřit platnost certifikátu 
všech subjektů registrova-
ných v systému ekologického 
zemědělství nebo vyhledat 
producenta či obchodníka 
dle vybraných parametrů.

Bohumil Brejžek

Září bylo měsícem biopotravin, a to už po dvacáté. Ve spoluprá-
ci s Ministerstvem zemědělství se konaly různé akce, dožínky 
a soutěže, které seznamovaly veřejnost s důvody, proč je dobré 
kupovat biopotraviny.

Výsledky soutěže Nejlepší biopotravina 2024
Celkový vítěz a vítěz kategorie Biopotraviny živočišného původu – masné produkty 
Biopřeštík v plechu - Josef Sklenář, Biofarma Sasov

Vítěz kategorie Biopotraviny živočišného původu – mléčné výrobky
Farmářský sýr, Farma Menšík

Vítěz kategorie Steaková bio masa
Jehněčí Ossobuco Bio, Farma Rudimov

Vítěz kategorie Biopotraviny rostlinného původu
HoStětínský mošt Jablko Rakytník BIO, Moštárna HoStětín

Vítěz kategorie Biopotraviny pro gastronomii, pochutiny a ostatní
Ochutnávka antických obilnin – jednozrnka, kamut, špalda s podnázvem Víc než rizoto, Živá Farma

Vítěz kategorie Biovíno
Chardonnay pozdní sběr 2023, Vinařství Čech

Ministr Marek Výborný, Josef Sklenář a Kateřina Urbánková 

Spokojený sasovský přeštík

VINAŘSTVÍ

Šampioni z řad vinařů na Znojemsku

Vinařství Hanzel, které má 
své sídlo v Miroslavi ne-
daleko Znojma, za Ryzlink 
rýnský 2022 VOC Znojmo 
kromě titulu Šampiona 
zároveň získalo i vítězství 
v kategorii bílých suchých 
vín. Šampion dostane také 
zvláštní odměnu v podobě 
barikového sudu Seguin Mo-
reau, který věnuje partner, 
město Znojmo. Hlavními 
partnery soutěže jsou BS vi-
nařské potřeby a automobil-
ka Ford.

„Víno z našeho vinařství 
Hanzel získalo titul Šampi-
ona Znojemska úplně popr-
vé, takže je to pro nás velký 
úspěch. Navíc se jedná o Ryz-
link, jednu ze stěžejních zno-
jemských odrůd, zatříděný 
mezi vína VOC Znojmo, což 
je dalším skvělým důkazem 
vysoké kvality vín místního 
apelačního systému. Aktuál-

ně je víno ve skvělé kondici, 
v níž hraje prim medově na-
sládlá chuť vyzrálých hroznů 
a šťavnatá kyselina s mine-
rální stopou. Věříme, že dal-
ším ležením na lahvi se bude 
jeho kvalita ještě umocňo-
vat,“ sdělil Jaroslav Chalou-
pecký ml., zástupce vinařství 
Hanzel, které patři do skupi-
ny LAHOFER.

VOC (Vína originální cer-
tifikace) je označení vín, 
která jsou specifická tím, že 

hrozny, ze kterých jsou vyro-
bena, pocházejí výlučně z vi-
nic ležících ve schválených 
polohách daného regionu. 
Do systému VOC jsou zařa-
zeny nejtypičtější odrůdy 
daného vinařského regionu, 
na Znojemsku to je právě 
Ryzlink rýnský, dále Sauvi-
gnon a Veltlínské zelené. Vi-
naři sami si v rámci sdružení 
vína hodnotí, ověřují původ 
hroznů a charakter vyrábě-
ných vín. VOC Znojmo je pak 
první takto vzniklé sdružení 
vinařů v ČR.

Šampion a vítězové 
kategorií:
Kategorie A – bílá vína suchá
Šampion a vítěz kategorie: 
Ryzlink rýnský 2022 VOC 
Znojmo – Vinařství Hanzel
Kategorie B – bílá polosuchá 
a polosladká
Vítěz kategorie: Ryzlink 
rýnský 2022, pozdní sběr – 
Znovín Znojmo
Kategorie C – sladká vína (bílá, 
růžová i červená)
Vítěz kategorie: Char-
donnay 2021, výběr z hroznů 
– Vinné sklepy Lechovice
Kategorie D – růžová vína a kla-
rety
Vítěz kategorie: Rosé LA-
HOFER 2023, pozdní sběr – 
Vinařství LAHOFER

Kategorie E – červená vína su-
chá
Vítěz kategorie: Frankovka 
2021, pozdní sběr – VÍNO 
Mikulov
Kategorie G – jakostní šumivá 
vína
Vítěz kategorie: Bohemia 
Sekt Prestige 36 brut 2020, 
jakostní šumivé víno – BO-
HEMIA SEKT
Nejlepší kolekce: Vinařství Piá-
lek & Jäger

O výsledku rozhodlo 8 ko-
misí složených z vinařských 
odborníků, kteří hodnotili 
22. srpna v Centru Exce-
lence ve Valticích 355 při-
hlášených vín od 45 vinařů 
a vinařství. Z nich získalo 15 
velké zlaté, 98 zlaté a 7 stří-
brné medaile. Do celostátní-
ho kola Salonu vín – národní 
soutěže vín postoupilo 339 
vín. Nominovaná vína bu-
dou spolu s postupujícími 
z Velkopavlovické, Miku-
lovské a Slovácké vinařské 
podoblasti, reprezentující 
vinařskou oblast Morava, 
a víny nominovanými z vi-
nařské oblasti Čechy sou-
těžit o postup do finále a ti-

tul absolutního Šampiona 
a umístění v Salonu vín ČR, 
celoroční degustační expo-
zici vín ve Valticích.

Znojemská vinařská 
podoblast vděčí za svá 
chuťově plná a svěží aro-
matická bílá vína ideálním 
přírodním a klimatickým 
podmínkám. Studené větry 
z nedaleké vrchoviny spolu 
s termoregulačním vlivem 
řek dávají znojemským ví-
nům nezaměnitelnou ko-
řenitou chuť. Díky střídání 
slunečných dnů a chladněj-
ších nocí hrozny sice zrají 
pomaleji, ale zato si uchová-
vají aromatické látky a do-
sahují vysoké jakosti. Nej-
lepších výsledků zde vinaři 
tradičně dosahují s Veltlín-
ským zeleným, Ryzlinkem 
rýnským, Müller Thurgau 
a Sauvignonem. Červené 
barvy hájí zejména Svato-
vavřinecké a Frankovka.

Eugenie Línková 
ve spolupráci 

s Národním vinařským 
centrem

Třetí hodnocení Národní soutěže vín 
patřilo vínům s původem ve Znojemské 
vinařské podoblasti. Šampionem, a tedy 
nejlepším vínem na Znojemsku, se stal 
Ryzlink rýnský 2022 VOC Znojmo z Vi-
nařství Hanzel. Národní soutěž vín je nej-
vyšší a největší soutěž vín v České repub-
lice, probíhá pod garancí Svazu vinařů 
ČR za organizačního zajištění 
Národním vinařským 
centrem a za finanční 
podpory Vinařské-
ho fondu.

Zkušení someliéři měli při hodnocení hodně práce odlišit vítězné vzorky a dát to nejyvyšší ocenění

Přivonět a ochutnat a pak se rozhodnout pro body

Odlišit ty nej vinaře a dát jmim to nejvyšší ohodnocení bylo někdy dost velkým oříškem

Porotci brali degustace velmi vážně Vátězné víno Hanzel
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Na farmu, kde se zvířatům jen a jen dobře daří
Biofarma Sasov je soukromá zemědělská farma, kterou založil 
Josef Sklenář v roce 1991 v areálu bývalého školního statku. 
Od roku 1999 je celé hospodářství a jeho produkce certifiko-
vána jako podnik ekologického zemědělství. Kromě rostlin-
né výroby chovají na pastvinách masná plemena skotu a také 
přeštická černostrakatá prasata ve venkovních chovech. Mají 
bioplynovou stanici s vlastní výrobou elektrické energie, sušár-
nu konopí a bylin a také zelinářskou zahradu, kde již několikrát 
dozrály i melouny.

Letos tato farma, jako ale 
i v minulosti několikrát, zís-
kala ocenění v soutěži o nej 
biopotraviny. Reportáž ze 
slavnostní akce předávání 
diplomů vítězům doplníme 
rozhovorem s majitelem této 
farmy Josefem Sklenářem

Ekologické hospoda-
ření je založeno mimo 
jiné i na vytváření co nej-
větší pohody a na co nej-
přirozenějších životních 
podmínkách pro zvířata. 
Na pastvinách proto na-
jdete mezi stády plemenné 
býky a prasnice zase v ro-
dinných skupinách s kanci 
a selaty. Jak jste k takové-
mu způsobu hospodaření 
v zemědělství došel a co 
Vás k tomu hlavně vedlo?
Ten hlavní impuls přišel, 
když jsem v roce 1992 poří-
dil malé stádo masných krav 
a vyhnal jsem je ven na past-
vu. Kráva do naší krajiny pro-
stě patří a pro mě to byl tak 
velký kontrast s konvenční 
praxí, že jsem se stal posed-
lým propagátorem venkov-
ních chovů všech hospodář-
ských zvířat. To mi vydrželo 
dodnes. Pohled na jakékoliv 
zvíře na pastvině nepřestane 
lahodit mému oku.

Můžete stručně před-
stavit ve vztahu k ocenění 
z oblasti živočišné produk-
ce, jak velká stáda skotu 
máte, kolik je početně pra-

sat, a jaké 
jsou ekono-
mické výsledky 
hospodaření ži-
vočišné produkce?
Zatím chováme jenom 
krávy bez tržní produkce 
mléka, ale s velmi pestrou 
plemennou skladbou. Za-
čínali jsme s Charolais, pak 
jsme pořídili plemenné býky 
Piemont a po dostavbě fa-
remních jatek plemeníky 
Aberdýn Angus kvůli jejich 
protučnění masa. V posled-
ních pár letechech jsme 
ještě pořídili stádo vodních 
buvolů a nakonec i stádo 
České červinky jako genové 
rezervy. Celkem chováme 
okolo 120 ks krav a k tomu 
telata a výkrm. Chováme 
také v průměru 60 prasnic 
Přeštického černostrakaté-
ho prasete (rovněž v genové 
rezervě) a k tomu selata a vý-
krm o celkovém množství cca 
900 ks. Zatímco skot bez trž-
ní produkce mléka je dlouho-
době rentabilní, tak u prasat 
to tak jednoznačné není. To 
ale znají i konvenční chovate-
lé a i když chováme největší 
bio stádo prasat v republice 
s vlastní realizací přes naše 
jatka, tak si díky nižší kupní 
síle obyvatelstva nemůžeme 
vždy říct o rentabilní cenu.

Již z minulosti z řady tis-
kových konferenci, z nichž 
jich několik zorganizovala 
i Agrární komora ČR, je pa-

trné, že se ke zví-
řatům chováte maximálně 
šetrně a že mají během své-
ho života na farmě pohodu. 
Jinak při stresech zvířat se 
jasně mění i kvalita masa 
a konkrétně u prasat je to 
tak zvané jeho zvodnatění, 
jemuž se říká PSE maso. 
Výsledným produktem je 
maso bledé, měkké a vod-
naté. Jak tomuto jevu kon-
krétně bráníte?
Bude to znít paradoxně, ale 
podle mě je důležité dokázat 
zvířatům vyměnit stres z ne-
dokonalých životních podmí-
nek za „zdravý stres“. Pokud 
totiž zvířata pobývají na pas-
tvinách či ve venkovních vý-
bězích, jsou neustále stimu-
lována. I když se několikrát 
denně něčeho leknou, tak 
velice rychle převládne jejich 
zvědavost a navrací se ke své 
činnosti. Proto když přijde 
den porážky, tak ochotně 
vybíhají z výkrmových kot-
ců a do prostoru jatek jdou 
skutečně spíše se zájmem 
než ve stresu. Na jatka chodí 
po svých a vzhledem k tomu, 
že porážíme do 20 prasat, 
tak i řezníci mohou indivi-
duálně vyhovět jednotlivým 
kusům. Nepoužíváme žádně 
elektrické poháněče, jenom 
plenty a chřestítka. Nepočí-
táme výkon na našich jatkách 
v kusech za minutu. Porážka 
probíhá v pohodě, a to se od-
ráží na kvalitě masa.

Právem farma Sasov zdů-
razňuje, že se pevně drží 
zásad ekologického země-
dělství a bio produkce a ne-
používá se u vás chemie. 
Můžete to víc specifikovat 
zejména zase u prasat?
Je to celý dlouhý řetězec, kte-
rý začíná na poli. Bio prasata 
musí být zjednodušeně řeče-
no krmena tím, co narostlo 

na ekologicky obhospodařo-
vaných polích bez chemic-
kých postřiků. Následně se 
v jejich krmné dávce nesmí 
objevit extrahované šroty, 
syntetické aminokyseliny 
a podobně. Existuje dlouhý 
seznam povolených, resp. 
zakázaných krmiv pro ekolo-
gické chovy. Další změny jsou 
při zdolávání nákaz, resp. při 
jejich prevenci. Je zde kladen 
důraz na přirozenou imunitu 
chovaných zvířat před ploš-
nou medikací či očkováním.

Na jedné z tiskových kon-
ferencí jste představil no-
vinářům šunku bez barviv, 
která se běžně používají, 
a to zase na bázi chemie. 
Byla bledá a jak se k ní 
stavěli spotřebitelé? Šla 
ve vašem obchodě na far-
mě na odbyt, nebo naopak 
lidé, už zvyklí na pěkně vy-
barvenou šunku do červe-
na, se k ní chovali odtažitě?
Výraznou červenou barvu 
uzenin způsobuje především 
dusitan sodný tzv. praganda. 
Velmi zlehčuje zpracovate-
lům výrobu a také zamezuje 
botulinovým infekcím. Tyto 
přínosy u nich tedy převažuji 
nad již dlouho známou toxici-
tou této látky. My jsme nahra-
dili dusitanovou solící směs 
mořskou solí a to již před 20 
lety ve fenomenálním výrob-
ku Sasovském biouheráku. 
Od té doby jsme naše zákaz-
níky naučili, že přirozená 
barva tepelně opracovaného 
masa je po nákroji mírně na-
růžovělá a po chvíli, na roz-
díl od té s dusitanem, šedne. 
Před pár lety jsme se nechali 
přesvědčit od dodavatele bio-
koření o obarvení zkušební 
várky šunky ekologickým 
výtažkem z červené řepy. Re-
akce našich zákazníků byla 
velmi odtažitá, protože se 

jim již po čase začala líbit ta 
přirozenost. Třeba jednou 
naše děti pochopí, že i kráva 
nemůže být fialová ...

Při návštěvě některých 
velkých farem s výkrmem 
vepřů je člověk až zděšen, 
jak mají malý prostor a ne-
mají prakticky možnost ani 
pohybu. Jak je tomu u vás?
Toto je jeden z nejvýznamněj-
ších rozdílů mezi konvenční-
mi a biochovy. I v konvenci 
se za poslední roky udělal 
kus dobré práce, kdy jsou zá-
konem stanovené minimální 
plochy a čeká je i volný pohyb 
prasnic v porodních kotcích. 
My ale k větší ploše uvnitř 
stáje máme ještě povinnost 
umožnit prasatům pohyb 
ve venkovním výběhu. Tím se 
zvířata „vypohybují“ a vzhle-
dem k tomu, že mají otevřeno 
za jakéhokoliv počasí, tak jsou 
i otužilá. Za nejvyšší možný 
welfare považuji pastevní 
chovy prasat, které jsou ale 
nyní při riziku zavlečení afric-
kého moru prasat omezeny.
 
Hodně se v poslední době 
fandí ve výkrmu sóji, při-
tom z dovozu bývá GMO. 
Jak se k ní stavíte, a případ-
ně lze sóju ve výkrmu mini-
malizovat a nahradit jinou 
plodinou?
Za mě jsme krmením sóji 
slovy klasika „vymetli čerta 
ďáblem“. Protože hospodařím 
již 33 let, tak si živě vzpomí-
nám na causu BSE v chovech 
skotu. Tenkrát se EU (a za mě 
správně) rozhodla ukončit kr-
mení masokostními moučka-
mi. Výživáři ale velice rychle 
přišli s náhradou ve formě 
extrahovaných šrotů ze sóji. 
Tato alternativa přerost-
la do obludných rozměrů. 
Na obrovské ploše milionů 
hektarů bylo za 30 let od BSE 

vyžďářen tím nejbrutálnějším 
způsobem jihoamerický dešt-
ný prales. Na těchto plochách 
je potom chován masný doby-
tek a nebo právě pěstována 
GMO sója. Jen ČR dováží sóju 
z pěstované plochy o rozloze 
orné půdy jednoho z našich 
krajů! U nás se tím pádem 
ustoupilo od pěstování našich 
leguminóz, které by nám na-
víc velmi pomohly s osevní-
mi postupy. Takový paradox 
na závěr. Sója jako legumionó-
za umí poutat vzdušný dusík 
pro svoje plody, ale hlavně pro 
půdu. To samé ale umí hrách, 
peluška a nebo taky vojtěš-
ka a jetel. My tedy platíme 
nadnárodním společnostem 
za dusík z jihoamerického 
vzduchu.

Tato problematika mě vel-
mi zajímá, a tak jsme před 
sedmi lety přišli s nápadem 
využít naše jeteloviny pro 
krmení našich prasat. Vznikl 
tedy projekt „Separace lístků 
a stonků leguminóz“. Ve spo-
lupráci s vědci z VÚŽv a ČZU 
a za podpory z PRV nám Agico 
s.r.o. Třeboň postavilo linku 
na odlisťování usušené vojtěš-
ky. Zpeletkovanými lístky již 3 
roky krmíme prasata a stonky 
vykrmujeme jalovice a býky. 
Je to skvělý projekt.

Co zrání masa po poráž-
ce, jak prasat, tak skotu? 
Na to se u nás v minulosti 
až tak nekladl důraz, a při-
tom jak známo, na tom 
založili kvalitu zejména 
šunek, ale i dalších druhů 
masných výrobků v zemích 
jako je Itálie, Belgie, Portu-
galsko a nebo Španělsko. 
Někde se dokonce na čas 
nechává maso po určitou 
dobu zakopané v zemi. 
Nás ale zajímá především 
doba a teplota během zrání 
masa. Jak je tomu vás?
Základním předpokladem 
pro zrání masa je bezstreso-
vá porážka. Pokud je zvíře 
unavené z dopravy a nebo 
ze stresu při porážce, nemá 
laicky řečeno dostatek vni-
trosvalového cukru a maso 
po porážce nemůže zrát žá-
doucím mléčným kvašením. 
Má tendence se kazit. Násle-
dující udržování teploty oko-
lo 1 stupně Celsia (maso sa-
mozřejmě nesmí zmrznout) 
a proudění vzduchu již není 
tak složité dodržet. Důležité 
je ale i protučnění masa, tak 
aby nedocházelo k vysušo-
vání a velkým ztrátám. Toto 
Aberdýn angus, ale i přeštík 
splňují. Za vyvrcholení této 

I ke zvířatům se chovejme lidsky

Co tento zvrat na kvalitě 
masa detailněji způsobu-
je, je v následujícím malém 
odborném zastavení u této 
tematiky. Jen pro laickou ve-
řejnost ještě dodejme, že si 
PSE zásadně nesmíme plést 
s BSE (Bovinní spongiform-
ní encefalopatie), což je zce-
la něco jiného a vyskytuje 
se hlavně u skotu. Je to tak 
zvaně nemoc šílených krav, 
před léty sem zavlečená 
špatně tepelně ošetřenými 
masokostními moučkami, 
kde zdroj nákazy - priony 

- nebyl teplotně umrtvený 
a tato nedbalost a katastro-
fa stála životy jen v ČR dese-
titisíce krav.

Vliv na vaznost vody 
ve svalech
Vraťme se ale k PSE. V tak-
to už natrvalo poznamena-
ném mase, často v důsledku 
akutního stresu při přepravě 
na porážku, spojeného v let-
ním období s velkým horkem, 
dojde po porážce k výrazné 

glykolýze a glykogenolýze, 
což má spolu s vysokou tep-
lotou svalů vliv na vaznost 
vody ve svalech, která tímto 
klesá. Výsledným produktem 
je maso bledé (pale), měkké 
(soft) a vodnaté (exudative). 
Často jsou takto postižené 
zádové svaly, kde jsou vlák-
na s vysokou glykolytickou 
aktivitou. Navíc prasata jsou 
šlechtěna na co největší 
množství velkých svalových 
vláken v těchto svalech, což 
důsledek ještě více podpo-
ruje.

I v intenzivních velkých 
chovech v kotcích je plno 
stresů
Stres hraje v životě prasat vý-
znamnou roli a také ovlivňuje 
jejich zdraví. Prasata jsou po-
važována za jeden z nejvíce 
vnímavých druhů ke stresu 
a jejich život, především v in-
tenzivních chovech, je plný 
stresových situací. Ať už jde 
o bolestivé zákroky krátce 
po narození, tedy krácení 
ocásků, kastraci nebo odštíp-
nutí zubů až po stereotypní 
chování a jiné poruchy cho-
vání v důsledku na podněty 
chudého prostředí ve výkr-
mu. V neposlední řadě je pro 
ně stresující nevhodná ma-
nipulace člověkem a přesun 
na jatka včetně samotné ma-
nipulace před porážkou.

(egi)

Stejně jako lidé i zvířata trpí stresem, a jak se říká u lidí, poho-
dový život se odráží pak i na našem zdraví v tom nej způsobu. 
U zvířat, když se s nimi zejména před porážkou zachází doslova 
nelidsky a během nakládky na auta se bijí, pak totéž před jat-
kami, kde se nechávají i třeba dlouhé hodiny stát a taky někdy 
i bít, tak dochází k prudkému dopadu na kvalitu masa. Stává se 
odborně řečeno tak zvaně zvodnatělé, s označením PSE.

praktiky považuji získávání 
steakového masa z vyřaze-
ných krav. V rodině vždy če-
káme na nějakou zasloužilou 
krávu, kterou známe často 
i jménem a která nám za svůj 
život dala i přes 10 telat. 
U takových zvířat se zrání po-
čítá spíše na měsíce než týd-
ny, ale chutnější steak za mě 
neexistuje. Považuji to také 
za nejlepší možné vyjádření 
vděku zvířeti, které nás do-
provázelo kus našeho života.

Jak jsme zjistili máte dva 
syny a dceru. Jak ti se mají 
k rodinné farmě, a hodlají 
převzít v budoucnosti při 
této práci v rodině i štafetu?
To je vždy ve hvězdách. Za-
tím studují a na farmě jenom 
pomáhají. Po ukončení nej-
vyššího možného vzdělání 
v Česku bychom je rádi po-
slali na zkušenou do zahra-
ničí, tak aby poodstoupili 
od schémat v naší republice. 
Jestli se někdo z nich nako-
nec vrátí a bude chtít pokra-
čovat, je na nich.

Kde si lze vaše masné vý-
robky koupit?
Na našich webových strán-
kách je seznam našich odbě-
ratelů obchodníků, ale také 
systém prodeje konečným 
zákazníkům včetně podmí-
nek závozů. Snažíme se naše 
produkty dostat k zákazní-
kům v celé republice. Kam 
se nedostaneme my, rozveze 
zboží třeba Pro Bio ze Staré-
ho města a nebo Scuk.
 
O vaší produkci se dá bez 
nadsázky říci, že je vzoro-
vá. Uvažujete i o organizo-
vání exkurzí jak pro školá-
ky, tak dospělé?
Toto je jedna z věcí, kterou 
již těch 25 let, co jsme v BIO, 
děláme. Je to dost i nutnost, 
protože zákazníci chtějí vidět 
na vlastní oči, jak vzniká bio-
potravina. Z těchto návštěv 
také naši zákazníci vznikají 
a někdy i zaměstnanci či ob-
chodní partneři. Věnujeme 
se skupinám od mateřských 
až po vysoké školy. Děláme 
i různé teambuldingy či ško-
lení a semináře. S podporou 
Mze, ale většinou jen s při-
spěním účastníků.

Zemědělci všeobecně 
nejen u nás, ale i v okol-
ních zemích nejsou pří-
liš spokojeni s tím, jak se 
k nim v současné době 
staví představitelé exe-
kutivy v EU a následně 
i na domácí politické 
scéně, a prosazují se 
i hodně dovozy, a to 
i z vzdálených des-
tinací. Není to pro 
tento obor a tak 
zásadní sektor 
pro výživu náro-
da, ale i zaměst-
nanost na venko-
vě, špatné?
Rezignoval jsem 
na snahu snažit se změ-

nit řízení našeho sektoru. Za-
kládal jsem SMA , byl dlouho 
v politice za Stranu zelených. 
To, co se dnes děje, by bylo 
před 20 lety nepředstavitel-
né, a společnost by se za nás 
postavila. Bohužel je ale otu-
pělá, protože problém s ne-
dokonalým řízením státu je 
snad ve všech oborech. Je to 
celoevropský a možná i celo-
světový trend, se kterým se 
nyní asi nedá nic dělat. Podle 
mě se to musí přečkat, než se 
správa věcí veřejných vrátí 
do normálu.

Na závěr už jen dotaz, 
zda máte nějaký oblíbený 
recept z vepřového masa? 
Prozraďte pro gurmány 
něco k ochutnání, co si mů-
žeme lehce vyrobit, a s přá-
teli si tím zpestřit sváteční 
chvíle.
Správně jste uvedla, paní Lín-
ková, že by si lidé měli ma-
sem zpestřit sváteční chvíle. 
Je to možná paradox, že to 
říkám jako majitel jatek s nej-
větší produkcí bio masa v ČR. 
Podle mě ale je konzumace 
masa a masných výrobků 
vysoká a to vede k mnoha ne-
gativním věcem od špatného 
zdravotního stavu obyvatel 
po již zmíněné plundrování 
přírody na druhé straně pla-
nety. Lidé by si měli uvědo-
movat souvislosti s jídlem, 
které mají na talíři. Měli by 
vyjadřovat vděk zvířatům, 
která pro ně žila a musela 
i umřít. Při takto uvědomělé 
konzumaci je svátkem každé 
jídlo a nezáleží na tom jestli 
je bio, nebo ne.

Mně proto chutná úplně 
všechno, a tak je těžké něco 
doporučit. Baví mě jídla 
zkoušet a různě experimen-
tovat. Proto jsme také před 
15 lety přestali kastrovat ka-
nečky. Bylo to velmi dobro-
družné a dnes máme zákaz-
níky, kteří maso z mladých 
kanečků vyžadují spíše než 
z prasniček. Věří totiž stej-
ně jako já, že díky tomu, že 
kanečci mají vše, co jim pán 
Bůh nadělil, tak nám posky-
tují maso s určitou informací 
vitality a životní síly.

Takže bych asi doporučil 
steak z masa nekastrova-
ného přeštického kanečka. 
No a kdo prostor na pokusy 
v kuchyni nemá, tak ať ochut-
ná některé z našich výrobků 
jako je Kančí biolovečák nebo 
Bio Přeštík v plechu. 

Eugenie Línková

BIOFARMA

INZERCE

Josef Sklenář u odvěšeného masa z přeštíka

Krásný pohled na přeštíky, přebíhající na pastviny.

Na pastvinách

Ne nadarmo má farma Sasov moto „V souladu s přírodou“.

Přeštík - Faremní obchůdek v Sasově
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Jako vloni jsme pro náš magazín chtěli něco obzvlášť pozitivní-
ho a ze života, a to nám letos splnil pan profesor MUDr. Jan Pirk. 
Je to kardiochirurg z IKEM Praha, ve světě a samozřejmě i u nás 
známý a uznávaný odborník díky mnoha uskutečněným operacím 
a transplantacím srdce. Ty vykonal za řadu let se svým týmem. 
Na dotaz, jak jej máme v článku titulovat, nám napsal zcela prostou 
odpověď: „Jan Pirk, kardiochirug a senátor“. Žádné ověnčení titu-
ly a fotkami s tzv. hvězdami šoubyznysu, jak se ti často nezmámí 
„hrdinové“ pyšní. Prostě, jak tomu u velikánů z různých oborů bývá 
samozřejmostí.

Podvody spojené s umělou inteligencí

S prof. Janem Pirkem je 
po pravdě radost rozprávět, 
je to obohacující a v přátel-
ském duchu.

S radami, jak zdravě žít 
a podpořit své zdraví, se 
obracíme na odborníky, 
kteří mají ty nej zkušenos-
ti jak a co doporučovat. Co 
je podle Vás nejdůležitější 
pro zdravé bytí, a jaký je 
především Váš jídelníček? 
Co doporučujete Vy?
Praotec nás, lékařů, Hy-
pokrates, již před více než 
dvěma tisíci lety řekl, že zá-
kladními atributy existence 
člověka jsou jídlo, pití, pohyb 
a odpočinek. Zdá se, že ze-
jména pohyb patří na prv-
ní místo a na druhém místě 
poté je jídlo, pití a odpočinek. 
Ukazuje se totiž, že lidé, kte-
ří mají lehkou nadváhu, ale 
hýbou se dostatečně, jsou 
na tom lépe, co se týče dél-
ky života, než štíhlí, kteří se 
nedostatečně hýbou. Můj jí-
delníček je přiměřený mému 
kalorickému výdaji, který je 
podstatně větší, než u větši-
ny mých vrstevníků. Z toho 
důvodu se nemusím nijak 
omezovat ve výběru jídel, ale 
pravidelně si kontroluji váhu 
a v případě, že přiberu, byť 
i jen jeden kilogram, okamži-
tě příjem snížím. A to bych 
i doporučoval všem.

Hodně sportujete a to ne-
jen při třech disciplínách, 
které propagujete a pro-
vozujete. Je to běhání, jíz-
da na kole a plavání. Co je 
další? Není dobré po sedm-
desátce některou z těchto 
sportovních disciplín tro-
chu zbrzdit? Máme čtenáře 
ze všech věkových katego-
rií a na čtení mají čas pře-
devším ti starší.
Já nejen že běhám, jezdím 
na kole a plavu, ale v zimě 
jezdím na běžkách i sjezduji. 
Nemyslím si, že po sedmde-
sátce bychom měli některou 
z těchto aktivit opustit, i když 
samozřejmě přibrždění, či 
snížení tréninkových dávek, 
je samozřejmé. Ale nejhor-
ší ze všeho je, když člověk 
po sedmdesátce přestane 
sportovat, protože mu ve-
lice rychle ochabnou svaly 
a prostě rychle biologicky 
zestárne. Ale je potřeba si 
také uvědomit, že eventuál-
ní intenzitu a druh sportu 
musíme přizpůsobit případ-
ným onemocněním, které se 
u seniorů objevují. Např. ne-
můžeme doporučovat běhání 
u lidí, kteří mají velké problé-
my s kolenními či kyčelními 
klouby nebo jsou obézní, těm 
doporučujeme chůzi s hůlka-
mi, tzv. Nordic walking, či jíz-
du na kole event. elektrokole. 
Jako kardiochirurg radí-
te, jak si ve zdraví udržovat 
srdce a celý krevní systém. 
Jaké léky brát v případě 
třeba zvýšeného ukládání 
cholesterolu? Až 20% lidí 

ve světě 
totiž trpí 
s t a t i n o v o u 
intolerancí a v lé-
cích jako rosuvasta-
tin, atorvastatin atd. jsou 
hodně zastoupené. Někteří 
lékárníci radí biologickou 
léčbu pomocí vegapoure, 
jaké s tím máte zkušenosti 
u svých pacientů?
Jen předešlu, že člověk se 
vyvinul jako pohybující se 
součást živé přírody. To 
znamená, že k udržování 
zdraví je potřeba dodržo-
vat 4 zásady, které stanovil 
Hypokrates. V případě zvý-
šené hladiny cholesterolu 
je potřeba změnit dietu, 
snížit příjem živočišných 
tuků a bílkovin a nahradit je 
rostlinnými. Ve stravě přidat 
vlákninu a hlavně jíst přimě-
řené množství. Teprve když 
dietní a režimová opatření 
nepomohou, musíme přib-
rat na pomoc léky. Já osobně 
nejsem velkým příznivcem 
statinů, ale naštěstí jsou již 
vyvinuty léky, které nejsou 
statiny a ty nemají většinou 
žádný vedlejší účinek, takže 
lidé, kteří netolerují statiny, 
mají již náhradu, např.Lerpin 
či Kapidin. Já mám osobní 
zkušenosti pouze s pacienty, 
kteří si stěžují, že jim stati-
ny nevyhovují, ale ti, kteří je 
snášejí dobře, mne nekon-
taktují. Každopádně vždy je 
to potřeba konzultovat se 
svým lékařem, co kterému 
pacientovi vyhovuje a co mu 
jeho kardiolog doporučí.

Zaznamenali jsme v so-
botu uprostřed měsíce září 
doslova stupidní video ší-
řené internetem na strán-
kách nabídek našich mé-
dií. Na něm jste zkrvavený 
v obličeji po ráně pěstí 
od nějakého zástupce far-
maceutických společností 
a po převozu do nemocni-
ce jste takto zřízený v ne-
mocnici v posteli s bílou 
košilí a dokonce v zeleném 
plášti a dole pod videem je 
nabídka jen dnes: „Tone-
rin za slevu z 1390 na 890 
korun.“ A jen dnes a hned, 
což bylo tím nejdrobněj-
ším písmem označeno jako 
reklama. Ovšem na videu 
bylo označení logy ČT24 
a Prima News. Jasný fejk, 
ale nejen to, hyenismus 
směrem k Vaší osobě, kdy 

i Státní ústav kontroly 
lé- čiv SUKL nedoporučuje 
tento tzv. lék používat a ne-
doporučil lékárnám jej mít 
ve své nabídce. Co tomu ří-
káte, a jak se tomu bránit?
To je ohromný problém, se 
kterým se potýkám již řadu 
let. Jsou to tzv. „lékošmejdi“. 
Mám již svého důstojníka 
na kriminální policii, se kte-
rým se marně snažíme do-
pátrat autorů těchto fejků. 
V poslední době mi ten ko-
lega řekl, že podvodné inze-
ráty nyní přicházejí z Ruska. 
Jinak se toho nedá dopátrat. 
Původně to odcházelo z ad-
res na Panenských ostrovech, 
odkud nikdo nekomunikuje. 
A už nevědí, jak přitáhnout 
pozornost, takže inzerát za-
čne např. hrůzou, že jsem byl 
třeba zastřelen, nebo že jsem 
se popral v televizním stu-
diu. Všechno to jsou podvody 

a klamavá reklama a zne-
užití mého jména. Nevím, 
jak tomuto čelit. Měli jsme 
i tiskovou konferenci v SU-
KLu, kde jsem prezentoval 
výsledky našeho výzkumu. 
Spolu se SUKL dělali rozbor 
Tonerinu, kde naštěstí není 
nic, co by ublížilo, ale na dru-
hou stranu tam není také nic, 
co by Vám pomohlo. Prostě 
jenom zbytečně utratíte po-
měrně velkou sumu peněz. 
V poslední době to není jen 
Tonerin, který byl nahrazen 
původním Cardiline, ale už 
jsem spojován i s mastmi 
na klouby a pohybový aparát. 
A to je ten důvod, proč mám 
velkou obavu z umělé inteli-
gence. Protože se objevují už 
i fingované rozhovory, nikoli 
psané. Ale týká se to nejenom 
mne. Viděl jsem i takové pod-
vody, kde je zneužit i náš pan 
prezident, který na videu vy-
zývá občany, aby investovali 
do fondů, za které on ručí, 
a totéž bylo např. i s panem 
Babišem, či Dominikem Haš-
kem. Takže já z umělé inteli-
gence začínám mít opravdu 
hrůzu.

Pane profesore, říká se, 
že spokojená mysl ovliv-
ňuje naše zdraví snad nej-
víc. Jak s e k tomu stavíte 
Vy, a kde nabíráte tolik sil 
k tak náročné práci v IKEM, 
ale i jako senátor, který se 
odborně vyjadřuje ke zdra-
votnickým tématům?
Ano. Já říkám lidem: „Do-
poručuji Vám, abyste byli 
veselí, abyste se smáli, měli 
se rádi, protože život je tak 
krásný a musím říct, že uteče 
strašně rychle. A je mnohem 
příjemnější, když jste veselí 
a obklopujete se stejně po-
zitivními lidmi. Jinak nyní 
vychází knížka pana dokto-
ra Radkina Honzáka „Hrom 
do palice“, kde je nádherně 
vysvětlena životní filosofie 
a smysl, jak se naučit mít ra-
dost i ze všedních věcí. Tak-
že tu Vám doporučuji. A kde 
beru tolik sil k práci v IKEM 
i jako senátor? Já si myslím, 
že muž musí mít nějakou po-
vinnost až do smrti. Protože 
mám zkušenost i od svých 
známých, kteří byli ve vy-
sokém postavení v různých 
firmách a těšili se strašně 

do důchodu, jak všeho ne-
chají a budou na zahrádce 
odpočívat. Během pár let se 
z nich stali dědečkové, kteří 
ne tak pečlivě dbají o svůj 
zevnějšek. Ujišťuji Vás, že 
jak stárneme, musíme se 
nejen o své zdraví, ale také 
o svůj zevnějšek starat stále 
pečlivěji. A člověk je na svě-
tě ne proto, aby si jen užíval 
radosti a volného času, ale 
podle mne je zde především 
proto, aby vychoval potomky 
a aby pracoval v té naší krás-
né zemi a zanechal po sobě 
také něco hezkého.

Nehledě na titulek, jímž 
upozorňujeme na tak zva-
né lékošmejdy a varujeme 
před zbytečným užíváním 
jistého drahého placeba, 
je pan profesor Pirk ukáz-
kou nezdolného optimis-
ty, ale i machra ve svém 
oboru a celkově i při svém 
bytí. Nechť je pro nás vzo-
rem, jak si život doslova 
užívat, a to jak při práci, 
tak během odpočinku.

Eugenie Línková

Profesor MUDr. Jan Pirk

RŮZNÉ

INZERCE

Na Konopišti se vyřezávalo do melounů ve sportovním duchu
Pro carving soutěže získal odborný porace, pedagog a organizá-
tor těchto soutěží vyřezávání především do zeleniny, ale i ně-
kterých druhů ovoce Luboš Procházka hodně mladých lidí. Ty 
baví tato umělecká práce a je chvályhodné, že netráví tolik času 
vysedáváním u počítačů a hraní často nesmyslných bojových 
her. Naše redakce tomu fandí a dáváme prakticky většinu výstu-
pů z těchto soutěží a to jak z domova, tak už i z mezinárodních 
účastí a tak i tentokrát máme zajímavosti z dost nevšední i když 
už tradiční carvingové akce. 
V roce 2021 to byla jediná 
soutěž, která se u nás kona-
la. Omezení hlavně při sro-
cování lidí bylo pod vlivem 
možného šíření covidu.. Tím, 
že se nyní jako další z této 
řady soutěží konala v rámci 
velké sportovní akce „Triat-
lon Konopiště“ byla zařazena 
do doprovodného programu, 
ale pozornost poutala velkou. 
Svým způsobem nahrazuje 
letní soutěž, která se dlouhou 
dobu konala v Praze a pak 
Kladně „Melounový Festival“.

„Ale tady to bylo v menším 
měřítku a zároveň trochu 
jiné hodnocení. Kromě od-
borné komise o vítězi rozho-
dovali především návštěvníci 
akce svými hlasy. Takže se 
mohlo stát a taky i stalo, že 
technicky náročný výrobek 
z pohledu odborníků nemu-
sel vyhrát. Ale o tom je nejen 
carving, ale možná i součas-
ný svět,“ vysvětluje Luboš 
Procházka

Jak vše dopadlo

Zadání bylo vyřezat na vod-
ním melounu téma „SPORT“. 
V hlavním hodnocení divá-

ků zvítězila zkušená Eliš-
ka Hortová, když ztvárnila 
na melounu právě tři sporty 
v kombinaci s květy. Nejvíce 
bodů měla i v hodnocení od-
borné komise.

Druhou příčku obsadil On-
dřej Janoušek a třetí Diana 
Peškeová. Teprve až za touto 
trojicí zůstala vítězka Svě-
tové kuchařské olympiády 
Tereza Buchtová. Ta ale prá-
vě v hodnocení odborníků 

skončila druhá a odsunula 
medailisty o příčku níže. 
I v tom je kouzlo této soutě-
že. Na páté příčce skončila 
další medailistka z olympiá-
dy Pavlína Svobodová.

Česká řezbářská škola 
ve světě boduje
Na místě řezala pětice řez-
bářů i mimo soutěž a to 
také obrazce na vodním 

melounu. I v je-
jich případě 
byl tématem 
rovněž sport 
a Konopiš-
tě. Vyřeza-
né melouny 
byly využity 
jako ceny pro 
vítěze hlav-
ního závodu, 
který se jel jako 
Český pohár. Byla 
to každopádně propagace 
carvingu a české řezbářské 
školy, která na světových 
soutěžích má velmi dobré 
jméno a výsledky. 

Hlavním partnerem sou-
těže byla společnost ČE-

ROZFRUCHT s.r.o., dalšími 
GastroJobs.cz, Triatlon Ko-
nopiště z.s. a FOMI.

Text a foto: Eugenie 
Línková ve spolupráci 
s Luďkem Procházkou

Nej reklama na triatlon

Řekli byste do tohoto chlapce, že je to jeho dilo?

Soutěžíci parta vyřezavala do melounu

INZERCE
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Evropská unie pomůže českým včelařům

Na to doplácejí včelaři v Čes-
ké republice, kteří dlouho-
době čelí zahraniční kon-
kurenci.  "Na trhu je mnoho 
prodejců, co nabízí různé 
medy, často mění i původ 
medu. 

Za označením 'EU a mimo 
EU' se často skrývají medy 
z Asie, které bývají pochybné 
kvality.

To se nyní změní," uvedl 
Viktor Špaček, vedoucí pro-
deje a marketingu společnos-
ti Medokomerc.  

Změna nastane 
od listopadu
Nové evropské nařízení 
pomůže českým včelařům 
a může zvýšit prodeje čes-
kého medu, tvrdí společnost 
Medokomerc, která je nej-
větším distributorem medu 
v ČR. Společnost to ČTK sdě-
lila v tiskové zprávě. ¨

Dosud byl dovoz medu 
možný pouze ze zemí mimo 
EU uvedených na seznamu 

unie, výrobce musel být re-
gistrovaný kontrolním or-
gánem třetí země a zároveň 
bylo nutné, aby splňoval po-
žadavky na zdravotní nezá-
vadnost potravin. 

Od listopadu bude mu-
set být každá zásilka medu 
určená do EU od výrobce 
schváleného Evropskou ko-
misí. Zároveň firma, která 
med vyrábí, bude muset být 
na seznamu v systému TRA-
CES, což je počítačový systém 
k hlášení přemísťování vete-
rinárního zboží mezi člen-
skými státy.

Bohatší nabídka českého 
medu
Podle nových a přísnějších 
podmínek pro dovoz medu 
a dalších včelařských pro-
duktů ze zemí mimo Evrop-
skou unii ale bude potřeba, 
aby Evropská komise schvá-
lila, odkud med je.  Označení 
původu tak může podle spo-
lečnosti přesvědčit velkou 

část zákazníků, aby upřed-
nostnili český med.

S novými pravidly, která 
budou platit od letošního 29. 
listopadu, bude podle Špačka 
trh více transparentní a ka-
ždý uvidí, co si doopravdy 
kupuje.

Zvýšený zájem o české pro-
dukty by podle Špačka také 
mohl zlepšit ekonomickou si-
tuaci domácích včelařů díky 
růstu cen medu. "Oproštění 
se od zahraniční konkuren-
ce a od tlaku na nízké ceny 
může tedy být příslibem pro 
zlepšení podmínek pro roz-
voj podnikání českých včela-
řů," uvedla společnost.

S novou značkou - 
Medokom
Společnost Medokomerc 
s novými pravidly chystá také 
změnu své obchodní značky, 
název zkrátí na Medokom 
a upraví vizuál, který se více 
zaměří právě na označení 
kvality a původ medu. "Jisto-

tu kvality získáváme přede-
vším laboratorními rozbory 
všeho nakupovaného medu, 
a to za pomocí těch nejmo-
dernějších metod, které jdou 
daleko nad rámec běžných 
kontrol úředních orgánů,“ 
řekl Špaček. Odpověděl re-
dakci Potravinářského ob-
zoru na otázky, týkající se 
konkrétního dopadu na trh 
s medem v ČR.

Jaký přínos to bude mít 
pro zákazníky?
Zákazník se dozví přesně 
z jakých původů medů je vý-
sledný produkt ve sklenici 
namíchaný. Mnoho výrobců 
uvádí pouze „směs medů ze 
zemí EU a mimo EU“ a mo-
hou se v tomto označení 
schovávat asijské medy, které 
by si třeba zákazník raději 
nekoupil. 

Naše firma i bez tohoto 
nařízení na etiketách uvá-
dí označení států původu 
na sklenicích  už několik 
let. Zákazník také bude znát 
i poměrové zastoupení jed-
notlivých medů, takže vý-
robci budou muset být plně 

k zákazníkům transparentní, 
co se týče obsahu ve sklenici 
z pohledu původu medu. 

Do jaké míry lze očeká-
vat zvýšení nabídky medu 
od českých včelařů  pro 
Medokomerc?
Český med nabízíme a stále 
nabízet budeme. Nepředpo-
kládáme, že by tento krok 
zamezil prodej dovozových 
medů, to určitě ne. 

Je možné, že někteří zákaz-
níci po zjištění původu si ra-
ději koupí třeba pouze český 
med, nebo dají přednost ji-
nému složení. V součtu by to 
s prodejností českých medů 
mělo pomoci. 

Odrazí se to i ve zvýšení 
výkupní ceny medu u Me-
dokomercu (Medokomu), 
což by finančně podpořilo 
především velkovčelaře?
Cena musí být vždy úměrná 
tomu, co je zákazník ochoten 
zaplatit. Situace je však ta-
ková, že cena českého medu 

je výrazně vyšší, než kvali-
tativně velmi podobný med 
ve světě a proto je český med 
neprodejný do zahraničí. Té-
měř 100% tohoto medu se 
musí spotřebovat na českém 
trhu. 

Letos byla v ČR velmi dob-
rá snůška. Je pravděpodob-
né, že někteří včelaři si sami 
sníží cenu medu, aby prodali 
svoji produkci. Naše společ-
nost květový med vykupo-
vala za stejné ceny jako loni, 
proto u českého květového 
a pastovaného medu ceny 
nemění. 

Nakoupili jsme však letos 
konečně po několika letech 
i český smíšený med (lesní), 
kde je cena výrazně vyšší. 
Chuť a kvalita medu ceně 
odpovídá, takže se zákazník 
může těšit na tento velmi la-
hodný med, které je za nás 
ten nejlepší v našem sorti-
mentu.

Připravil: Zdeněk 
Kulhánek

V Česku se spotřebuje více medu, než 
zvládnou čeští včelaři vyprodukovat, 
dovoz ze zahraničí je proto nutný. V loň-
ském roce podle dat Českého statistické-
ho úřadu bylo do ČR dovezeno 3,8 milionu 
kilogramů přírodního medu v hodnotě 
přes 288 milionů korun. Za první polo-
vinu letošního roku bylo do ČR dovezeno 
4,6 milionu kilogramů za 254 milionů 
korun. Nejvíce přírodního medu, a to přes 
2,9 milionu kilogramů, bylo za první po-
loletí do ČR dovezeno z Ukrajiny. Více než 
194 000 kilogramů se do Česka dovezlo 
z Moldávie a 122 000 kilogramů z Chile.

Nakoupený med v sudech čeká  na zpracování

Plnící linka

Jednoznačné označení původu medu

Původ medu od konkrétního včelaře

Med v regálech

Expedice meduExpediční sklad
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