
mléka i tradiční hruškovice 
s výraznými tóny zralého 
ovoce. Zvítězil dokonce opa-
kovaně výrobek žáků Střední 
školy hospodářské a lesnic-
ké Frýdlant a dokonce i čes-
ký česnek z Podkrkonoší. 
Jak známo, český česnek má 
nejen u nás, ale i ve světě 
svůj zvuk pro své výjimečné 
chuťové vlastnosti a složení. 

Představení všech těchto vý-
jimečných potravinářských 
produktů uvádíme v tabul-
ce, ale postupně i několika 
zastaveními u oceněných 
výrobců.

Slova vítězů

Bývá zvykem v průběhu 
soutěže po udělení cen se 

i krátce na místě samém 
zastavit s vítězi a sdělit 
čtenářům jejich radostné 
poselství z vítězství, a tak 
dva z nich přinášíme. A už 
jen závěrem prozradíme, 
že chvíli po té proběhlo 
slavnostní zpečetění hez-
kého dne hromadnou fo-
tografií, která zdobí tuto 
stránku.

Český česnek z Podkrkonoší

„Označení Regionální potra-
vina je pro nás takové zelené 
sluníčko, které lidem dává 
záruku pravosti a kvality. 
Tím, že jsme ho získali již po-
čtvrté, a tak vlastně potřetí 
obhájili se stejným výrob-
kem, ukazujeme, že se to dá 

 
Zpětný 
odběr 
nápojových 
lahví

  
Pekli jsme 
rohlíky 
s chlebovým 
someliérem

Dostupná 
zdravá výživa 
pro školáky
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pokračování na str. 4

Vítězové Regionální potraviny Liberecka

Rok 2025, v tomto přípa-
dě nestranných soutěží ze-
mědělců a potravinářů v té 
nejvyšší kvalitě potravin, za-
čneme prvním z regionů ná-
hodně vybraných, a to bude 
Liberecký kraj.

Vítězili jak faremní 
potravinářské produkty, 
tak výrobky žáků 
z odborné školy regionu
Ocenění značkou kvality Re-
gionální potravina si z ru-

kou ředitele regionálního 
odboru SZIF Aleše Sobela, 
náměstka ministra země-
dělství Radka Lanče a rad-
ního Libereckého kraje pro 
životní prostředí a zeměděl-
ství Václava Žideka převzalo 
na Dni regionálních potravin 
Libereckého kraje koncem 
roku 2024 devět lokálních 
producentů. Komise vybíra-
la z celkem 93 přihlášených 
produktů od 29 výrobců. 
Mezi oceněnými výrobky 
je jemná pomazánka z BIO 

Na hromadném snímku vítězů v soutěži Regionální potravina Libereckého kraje je druhý zleva vedoucí potravinářských a službových oborů Mgr. Josef Solnický, který třímá 
diplom spolu s Antonínem Hronem - učitelem odborného výcviku pro obor Řezník – uzenář na Střední škole hospodářské a lesnické Frýdlant. Čtvrtý zleva je majitel destile-
rie Raspenava Distillery pan Miroslav Rýdzi. O této čtveřici jsou i následující řádky.  

Po celý rok 2024 jsme mimo jiné sledovali 
průběh soutěže Regionální potravina orga-
nizované SZIF (Státní zemědělský a inter-
venční fond ). Na závěr roku to byl ucelený 
přehled vítězů v této soutěži, a to u jednotli-
vých krajů. Je to takřka jediná prestižní znač-
ka, a to s Klasou, které mají ukotvení v naší 
legislativě a jsou vždy v jednotlivých krajích 
uzavírané odbornými pracovníky z řad jak 
státní zemědělské a potravinářské inspekce, 
tak veterinářů, pracovníků české obchodní 
inspekce a zástupů ministerstva zeměděl-
ství a dále profesních organizací AK ČR a PK 
ČR. Nestrannost s odborností hrají tak prim, 
a kdo tuto známku obdrží, je nepopiratel-
ně skutečný odborník ve výrobě potravin 
a dlužno dodat, že někteří z vítězů své prven-
ství dokonce obhajují opakovaně,což je o to 
cennější… Navíc tyto soutěže nejsou podmí-
něné finančně od soutěžících způsobem, kdy 
jsou za vítězství pak povinni dávat poplatky 
například za inzerci v daném médiu, které 
soutěž na celostátní úrovni organizuje. O ne-
strannosti pak nelze hovořit.

www.merida.cz
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Editorial

Ne všechna mládež jen 
kouká do mobilů
Rada našich babiček bývala, 
že přesně na Nový rok, jak 
odezní v rádiu naše hymna, 
má jít člověk k prahu, vykro-
čit z domu pravou a přát si 
3 přání. Přejme si  ke zdraví 
i klid zbraní a pokud možno 
na celém světě. Pak se už vy-
daří ten dosud ne moc pove-
dený Green Deal, který hned po své inauguraci  americký 
prezident Donald Trump „odpískal“. Přitom  Evropa ještě  
neničí životní prostředí jako řada zemí za oceánem svými 
vývozy balíků starého prádla  především do  Afriky, kde 
se  to pak pálí naveliko a dým s plameny tam  ničí příro-
du a s ní zeleň. I tomu je třeba zamezit a nevyvážet sajrajt  
jinam, což se děje i v Evropě. Máme sice  spalovny, ale ty 
kapacitně  ne vždy stačí.

V čísle se tentokrát věnujeme hodně ekologii a zachování 
starých dobrých odrůd ovoce, zeleniny, vína a to pomocí 
kryobanky ve Výzkumném ústavu  rostlinné výroby v Pra-
ze Ruzyni, který má už 20letou  tradici. Naopak ve světě si 
toho umí nejen vědci vážit a tyto  rostlinné „dinosaury“ si 
umí  chránit, jak  o tom vypovídala  Potravinářská Nobe-
lovka, udělená vloni v říjnu dvěma vědcům z USA a Kanady, 
a my jsme o tom detailně informovali v posledním před-
vánočním čísle magazínu. Sláva se jako každoročně konala 
v kapitolu Des Moines ve státě Iowa,  a zatímco si svět tak-
to váží  práce dvou vědců, kteří se soustředí na zachování 
starých odrůd rostlin, u nás se na podporu  pokračování 
tohoto výzkumu peněz  nedostává.

Pak se věnujeme i tak zvané Semínkovně,  Arše Noe a cel-
kově  aktivitám  ekologů z řady evropských zemí, kteří mají 
i u nás už dost velkou základnu. I oni chtějí zachovat příš-
tím generacím pestrou zeleň a barevnost přírody s mnoha 
druhy a hlavně odrůdami jablek, hrušní, švestek, ale i  ja-
hod, vinné révy a jmenovat bychom mohli dlouho, co vše 
jejich snažení obnáší. Je to úctyhodná vášeň  a je dobré ji 
podpořit nejen finančně, ale i svým chováním a vstřícností.

A snažíme se v čísle i upozornit  na dění,  stvrzené do-
hodou mezi EU a zeměmi Latinské Ameriky zvanou Mer-
cosur, která  v začátcích svého fungování zatím dost budí 
vášně hlavně u farmářů, ale i potravinářů. Jde o tak zvaně 
výhodné dovozy komodit a potravin  ze světových potra-
vinářských velmocí jako je hlavně Brazílie. Zatímco tyto 
země v tom vidí nástup  a rozšíření skvělého obchodu 
s potravinami, evropské země  nemají ještě zcela jasno, 
jak je to případně  může i poškodit  hlavně z pozice vlastní 
produkce. Přinášíme proto  jak fakta cíleně  od Evropské 
komise a jejich předních  lídrů, tak od  některých našich 
zástupců  jak zemědělců, tak potravinářů. Je ale potřeba 
předně pochválit tiskové oddělení samotné Evropské unie, 
kdy reakce na naše dotazy přišla takřka okamžitě s vysvět-
lujícím komentářem a dali jsme si slib, že ve vysvětlování 
budeme v našem magazínu pokračovat. Je to nanejvýš nut-
né a nelze, jak se říká, polévku brát hned tak horkou,  jako 
když se právě sundá z hořáku.

A opět tu byla skvělá sbírka potřebným v podobě  potra-
vinové banky, i o tom je v čísle, jak se na tom kdo podílel 
a jak tato dobročinnost u nás už zcela zakotvila. Jsou to 
i obchodní řetězce, které nevyhazují hned další den potra-
viny  s krátkou dobou spotřeby, ale  jdou  následně  právě  
prostřednictvím  těchto potravinových bank v jednotli-
vých regionech k lidem, jež mají nouzi, a tohle jim pomáhá 
žít  lépe a nemít nouzi hlavně o to základní, což je jídlo.

Ani v tomto čísle nezapomínáme na zdravé soutěžení, 
a to díky už léta zaběhlým aktivitám se značkou Regionál-
ní potravina. Jednu organizaci tentokrát doslova vypíchne-
me, a víme proč. Je to Střední škola hospodářská a lesnická 
Frýdlant. A  mít víc vnoučat, tak ji hned nabízíme svému 
deváťákovi. Začíná tříletým učebním oborem s možností 
pokračovat a ukončit studium maturitou. A co má mimo 
jiné ve svém portfoliu? Detailně to je v rozhovoru s ředite-
lem tamní školy, ale my pro tentokrát vypíchneme právě 
potravinářský obor. Žáci se tam učí  proniknout do tajů 
oboru, a to nejen díky studiu chemie, botaniky, matemati-
ky, ale hlavně mají i praxe právě ve školních zařízeních, kde 
se peče, vaří, smaží  a zkouší se  vše, co tento obor obnáší. 
Taky samozřejmě soutěží, a co nás nadchlo, pravidelně i ví-
tězí. A jaké produkty jsou od nich se značkou Regionální 
potravina Libereckého kraje? I to vše je v článku v tomto 
čísle a uvidíte, že v krátkém rozhovoru na vás vypadnou 
zajímavá fakta, která platí  pro náš předchozí povzdech - 
mít víc vnoučat, tak šup s nimi právě tam, kde se naučí ne-
koukat stále jen do mobilu.

Ke čtení všech těch zajímavostí, které i tentokrát v čísle  
naleznete, přejeme jen a jen pohodu a třeba i sklenku jis-
tých životabudičů. Tak na zdraví a dobrou mysl.

 Eugenie Línková
šéfredaktorka 

Čeští zemědělci se připojili k evropské 
petici zaručující správné značení potravin
Ukrajinské kuře s označením Polska nebo třešně v lednu, pocházející podle etikety ze 
Slovenska. Takovému klamání má zabránit evropská petice Stop falšovaným potravi-
nám, podle které mají evropští zákazníci právo na informace, podle nichž se mohou 
rozhodnout o nákupu potravin. Po dosažení milionu podpisů se peticí bude muset 
zabývat Evropská komise, nyní je ve čtvrtině požadovaného počtu. K podpoře vyzývají 
i největší české zemědělské nevládní organizace.
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Nyní platí, že na výrobku 
musí být uvedeno místo tak-
zvané poslední operace, což 
ale může být i pouhé pře-
balení zboží a se skutečnou 
zemí původu to nemá nic 
společného. Svědectví o tom-
to zavádějícím informování 
zákazníků se objevují napříč 
evropským trhem a o jednot-
livých případech informovala 
i česká média. O změnu pra-
videl proto usiluje evropská 
petice neboli podle termino-
logie EU evropská občanská 
iniciativa nazvaná Stop fal-
šovaným potravinám: údaje 
o původu na etiketě. Stojí 
za ní italská zemědělská ne-
vládní organizace Coldiretti 
a na jejím vzniku se podílely 
též organizace Visegrádské 
skupiny včetně Agrární ko-
mory České republiky. Pod-
porují ji i Zemědělský svaz 
České republiky a Iniciativa 
zemědělských a potravinář-
ských podniků.

Autoři petice chtějí zajis-
tit lepší přístup spotřebitelů 
k informacím o zeměděl-
ských komoditách a potravi-
nách tím, že na etiketě bude 
uveden původ každého pro-
duktu vstupujícího na spo-
lečný evropský trh. Jedině tak 
mohou být naplněna očeká-
vání zákazníků o kvalitě, udr-
žitelnosti těchto produktů 
nebo podmínkách při jejich 
vzniku, a především zdravot-
ních normách.

„Evropští spotřebitelé 
včetně českých mají podle 
nás právo znát původ všech 
produktů na společném 
evropském trhu. V Evropě 
máme velmi přísné normy, 
díky kterým jsme ale schopni 
garantovat vysokou kvalitu 
a zdravotní nezávadnost po-
travin. Zatajením skutečné 
země původu tak vlastně 
dochází ke klamání spotřebi-
tele. Když bude mít zákazník 
všechny informace o potravi-
nách v nabídce obchodu, je to 
už jeho rozhodnutí, čemu dá 
při nákupu přednost,“ říká 
prezident Agrární komory ČR 
Jan Doležal.  

Upřesnění pravidel je 
potřeba i proto, že se v po-
sledních letech evropský trh 
stále více otevírá dovozům 

potravin ze třetích zemí, kde 
nemusí dodržovat tak přísné 
standardy jako v Evropě. To 
snižuje produkční náklady, 
čímž je levnější i konečný 
výrobek. Evropští zeměděl-
ci a potravináři to považují 
za nespravedlivou konku-
renci na evropském trhu 
a znehodnocování vlastní-
ho úsilí produkovat kvalitní 
a bezpečné potraviny pro 
spotřebitele. Po vypuknu-
tí války na Ukrajině zača-
ly na evropský trh proudit 
dodávky levných obilovin 
a olejnin. Uvolnění pravidel 
pro dovoz cukru, drůbežího 
nebo hovězího masa z Již-
ní Ameriky se zase očekává 
v souvislosti s obchodní do-
hodou mezi Evropskou unii 
a uskupením Mercosur, proti 
které zemědělci chystají pro-
testní akce napříč Evropou 
včetně Česka.  

„Levné dovozy ze zemí 
mimo EU, jako je Ukrajina 
nebo státy Jižní Ameriky 
v případě dohody Merco-
sur, vytvářejí stále větší tlak 
na evropské zemědělce. Po-
kud mají lidé vědět, co sku-
tečně kupují, musí být ozna-
čování původu potravin jasné 
a férové. Není normální, aby 
evropští výrobci dodržova-
li přísná pravidla a zároveň 
na trhu čelili konkurenci 

produktů, které žádné takové 
standardy splňovat nemusí. 
Spotřebitelé mají dnes obrov-
skou sílu – pokud budou chtít 
kvalitní evropské potraviny, 
poctivě označené a vyrobené 
udržitelně, bude se tomu mu-
set přizpůsobit i trh,“ dodává 
předseda Zemědělského sva-
zu ČR Martin Pýcha.

„Považuji za nezbytné, aby 
došlo k upřesnění pravidel 
pro uvádění původu potra-
vin a zákazník měl jasno, co 
vlastně kupuje. Evropské 
požadavky na produkci po-
travin jsou oproti mnohým 
jiným zemím nadstandardní 
a rozdíly mezi domácími vý-
robky a těmi z dovozu exis-
tují, i když nemusí být zřejmé 
na první pohled, a promítají 
se do výsledné kvality a bez-

pečnosti potravin,” sděluje 
předseda Iniciativy zeměděl-
ských a potravinářských pod-
niků Martin Šebestyán.

 Aby se Evropská komise 
peticí zabývala a přistoupila 
ke změnám v evropské le-
gislativě, musí ji podepsat 
milion lidí v alespoň sedmi 
členských zemích. Podpořit ji 
může každý občan členského 
státu Evropské unie, kterému 
bylo 18 let. Evropská občan-
ská iniciativa zabraňující 
falšování potravin dosáhla 
začátkem února téměř čtvrt 
milionu podpisů, což je čtvr-
tina požadovaného počtu. 
Lhůta běží do 21. září 2025.

Eugenie Línková 
ve spolupráci se třemi 

zmíněnými uskupeními

Země původu je také velmi důležitá  u uzenin.
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Úspěchy Frýdlantské střední školy v soutěžích Raspenava Distillery vítězí 
a neuvěřitelně na sobě pracuje

Jaké byly začátky a jaká je 
další vize v oblasti produkce 
rodinných pálenek, o tom už 
více v rozhovoru s Mirosla-
vem Rýdzim.

Jak vznikla myšlenka 
založit v malé příhraniční 
obci destilerii? Souviselo 
s tím nějak vaše předchozí 
zaměstnání? Předcházelo 
realizaci této myšlenky stu-
dium, či stáž?
Já jsem vyrostl v řeznické ro-
dině, táta byl řezník, takže mě 
naučil řemeslu, ale díky tomu, 
jak byla tato práce placená, 
jsem od toho odešel a začal 
podnikat na sebe. Nejdříve to 
byla úklidová firma, pak sprá-
va objektů - hlavně v oblasti 
automotive. Vždycky jsem ale 
věděl, že se chci vrátit k jídlu, 
protože mě to hodně bavilo

Jak vás ale napadla vý-
roba destilátů, to je přeci 
jenom hodně specifické od-
větví?
To vzniklo vlastně tak, že 
jsem se asi před sedmi lety 
dostal do rumové komunity, 
a tam člověk pronikne do úpl-
ně jiného světa. Začne rumy 
ochutnávat, podívá se po de-
stilérkách, projede různé dru-
hy výroby, navštíví cizí země.

Takže vás k výrobě ovoc-
ných destilátů vlastně do-
vedla vaše vášeň pro rumy.
Přesně tak, tam je velmi širo-
ký rozsah chutí, a jak jsem už 
zmínil, poznáte různé druhy 
výroby a způsoby destilace. 
Každá má svoje specifika, ka-
ždá má něco jiného, například 
na Jamajce se vyrábí rum jis-
tým způsobem a v Brazílii je 
to zase trochu jiné. Člověk 
se do toho časem tak nějak 
zahloubá, a tím to vlastně 
všechno také začalo. Ale to 
byla jenom myšlenka a k její 
realizaci vedla hodně dlouhá 
cesta. Současné prostory de-
stilerie byly původně uhelné 
sklady. Tyto prostory jsem 
nejdříve využíval na zpraco-
vání dřeva, koupil jsem katr 
a začal. Vzhledem k nedo-
stačujícímu manipulačnímu 
prostoru jsem ale výrobu 
ukončil. Ponechal jsem si ale 
nějaký materiál, trámy a ty se 
nakonec využili pro stavbu 
destilerie.

Výrobnu jste vybavili 
velmi kvalitním destilač-
ním přístrojem, nemluvě 
o vkusně zrekonstruo-
vaných prostorách, kde 
jste pomocí cihlových kle-
neb, rustikálních obkladů 
a tmavé keramické dlažby 
vytvořili opravdu unikátní 
prostor. Bylo to finančně 
hodně náročné?
Jedním slovem hodně. Celní 
úřad požadoval na zajištění 
výroby a uskladnění, pro-

tože firma neměla žádnou 
historii, 100% zajištění spo-
třební daně. Pak následoval 
nákup destilačního zařízení, 
celá stavba, jistina na znače-
ní výroby – kolkování. V ne-
poslední řadě nákup ovoce, 
lahví, materiálu, vývoj eti-
ket – vůbec jsem nevěřil, že 
to bude takhle náročné. Za-
financování šlo z vlastních 
zdrojů a něco zajistilo ostatní 
podnikání. Nebylo možné to 
řešit úvěrem, protože by bylo 
těžké ho splácet ve chvíli, kdy 
na produkt nemáte odbyt, 
který doteď není v takové 
míře, aby to bylo samo finan-
covatelné. To se ale doufejme, 
díky úspěchům, které s na-
šimi destiláty slavíme, v brz-
ké době změní. Máme ještě 

chráněnou dílnu, kde je asi 50 
zaměstnanců, ti pracují pro 
automotive. Tady v obci pro-
vozuji také penzion.

Co je na této práci nejtěž-
ší a kolik lidí zajišťuje sa-
motnou výrobu?
Jsme tu na to dva a já zajišťuji 
administrativu, což je nejhor-
ší práce. Od nákupu ovoce, 
přes vypisování faktur, vede-
ní skladu, vyvedení z daňo-
vého skladu, každý měsíc se 
dělají daňové inventury, celní 
inventury na zůstatek lihu 
a veškerá evidence – je toho 
opravdu hodně.

Vraťme se ale k vašemu 
destilačnímu přístroji. Vy-
ráběl ho pan Janča – za-

bývá se pouze výrobou 
těchto přístrojů a je ten váš 
v něčem jiný?
Pan Janča se specializuje 
právě na výrobu destilačních 
přístrojů. V době, kdy jsem 
ho se svým nápadem oslovil, 
byl velmi vytížený, ale nako-
nec mi vyšel vstříc. Dokonce 
upravil i původně zamýšle-
nou technologii a přístroj 
vyrobil na míru mých poža-
davků, takže je to opravdový 
unikát. Výroba trvala možná 
tři čtvrtě roku.

Snažíte se ovoce na výro-
bu svojí pálenky brát vylo-
ženě z regionálních zdrojů?
Určitě. I vzhledem k ocenění 
„Regionální potravina“ musí-

me používat ovoce z regionu, 
takže velký podíl ovoce po-
chází z Liberecka. Máme ale 
i mnoho jiných dodavatelů, 
například z okolí Brna.

Vraťme se ale k samotné 
výrobě. Letos jeden z vašich 
výrobků – Tradiční Hruško-
vice – získala ocenění „Re-
gionální potravina“. Čemu 
přisuzujete tento úspěch?
Všechno vlastně začalo 
na kávě u mojí sousedky, kte-
rá věděla o soutěži „Regionál-
ní potravina“, to bylo v roce 
2023. Tehdy jsme dostali veli-
ce osobní ocenění prezident-
ky potravinářské komory 
za naši meruňkovici. A čemu 
přisuzuji letošní vítězství? 

Prostě se to povedlo. Od pr-
vopočátku jsem se snažil 
vyrábět vysoce kvalitní pro-
dukt, ale co nejvíce na získání 
této značky oceňuji, je komu-
nita lidí, která se o regionální 
prodejce stará. To jsou velmi 
vstřícní lidé, kromě toho se 
o vás začne zajímat kancelář 
hejtmana a obecně získáte 
velkou podporu. Velmi si ce-
ním například přístupu pana 
Chábery z Regionální agrární 
rady Libereckého kraje. Na to 
jsem v běžném podnikání 
nebyl absolutně zvyklý. Tam 
většinou „nic nejde“, nebo 
„to není možné“. Ale v tomto 
odvětví jsem se setkal s na-
prosto odlišným přístupem, 

REGIONÁLNÍ POTRAVINA

Vítězové Regionální potraviny Liberecka

V roce 2021 v podhůří Jizerských bučin vznikla myšlenka založit 
destilerii v obci Raspenava pod vedením Miroslava Rýdziho. Jeho 
vizí je pálit kvalitní pálenky a třtinové rumy o nejvyšší kvalitě, bez 
aromatických dochucovadel, tedy ve 100% přírodní kvalitě. Hned 
od počátku se ukazuje, že pan Rýdzi svému řemeslu velmi dobře 
rozumí a kvalita jeho pálenek je na té nejvyšší úrovni. Raspenava 
Distillery se už dnes pyšní titulem Regionální potravina Liberecké-
ho kraje, ale i loňským vítězstvím v mezinárodní soutěži WorldStar 
Awards, v tomto případě za design a zpracování etiket.

Škola se také vyznačuje vý-
jimečným zázemím – dis-
ponuje školní prodejnou, 
školní farmou, Bolidovou 
stanicí, meteorologickou 
stanicí nebo naučnou země-
dělskou stezkou. Je cvičnou 
školou České zemědělské 
univerzity v Praze, fakultní 
školou Technické univerzi-
ty v Liberci a detašovaným 
pracovištěm Univerzity tře-
tího věku České zemědělské 
univerzity v Praze.

K opakovaným úspěchům 
školy v Regionální potravi-
ně se vyjádřil ředitel školy 
Ing. Miroslav Kudrna.

dělat dlouhodobě ve stejné 
kvalitě. Pro nás je to odměna 
po celoročním úsilí a dřině 
na rodné hroudě. Je to signál, 
že jdeme správným směrem 
a že bychom měli ještě po-
kračovat s úctou a pokorou 
k přírodě, kde hospodařil 
už náš děda,“ říká k vítězství 
v soutěži Regionální potra-
vina Libereckého kraje paní 
Alena Mihulková z rodinného 
hospodářství Český česnek 
z Podkrkonoší.

Bezchybný Hamrovský 
dortík
„Ocenění Regionální potravi-
na jsem získal podruhé. Le-
tos mě to velmi těší, jelikož 
s cukrařinou jsme začali za-
čátkem tohoto roku. Ocenění 
nám pomáhá s propagací naší 
pekárny,“ říká k letošnímu ví-
tězství v soutěži Regionální 
potravina Libereckého kraje 
Lukáš Mašek z Hamrovské 
řemeslné pekárny.

 Eugenie Línková

Značku Regionální potravina Libereckého kraje roku 2024 získaly tyto výrobky:

Masné výrobky tepelně opracované UČŇOVSKÝ JÁTROVÝ SÝR STŘEDNÍ ŠKOLA HOSPODÁŘSKÁ A LESNICKÁ, FRÝDLANT

Masné výrobky trvanlivé, tepelně 
neopracované, konzervy a polokonzervy PRASE NA CITRONECH MAREK PIROCH / MASS.NA

Sýry včetně tvarohu TVAROH TUČNÝ MLÉKO JEŘMANICE

Mléčné výrobky ostatní LUČINKA BIO PŘÍRODNÍ LADISLAV STEHLÍK / EKOFARMA STEHLÍK

Pekařské výrobky včetně těstovin PŠENIČNOŽITNÝ CHLÉB LIBEREČÁK HOME BAKERY / PEKÁRNA U PAPÍRÁKU

Cukrářské výrobky včetně cukrovinek HAMROVSKÝ DORTÍK LUKÁŠ MAŠEK / HAMROVSKÁ ŘEMESLNÁ PEKÁRNA

Alkoholické a nealkoholické nápoje HRUŠKOVICE RASPENAVA DISTILLERY

Ovoce a zelenina v čerstvé nebo 
zpracované formě ČESKÝ ČESNEK Z PODKRKONOŠÍ JAN HRADECKÝ / ČESKÝ ČESNEK Z PODKRKONOŠÍ

Ostatní MED OD ČERTOVY ZDI – KVĚTOVÝ ING. TOMÁŠ MORAVEC / VČELÍ FARMA SMRŽOV

pokračování ze str. 1

Opakovaným držitelem prestižního ocenění Regionální potra-
vina Libereckého kraje je Střední škola hospodářská a lesnic-
ká Frýdlant. Tato škola vznikla v roce 2007 sloučením Střední 
školy hospodářské Frýdlant a Střední školy lesnické Hejnice 
a dnes nabízí jedinečný a široký výběr oborů. Studenti si mo-
hou zvolit čtyřleté maturitní obory jako jsou Veterinářství, 
Obchodní akademie nebo nejnovější přírůstek – Přírodovědné 
lyceum. Pro ty, kteří preferují více prakticky zaměřené vzdělá-
ní, škola poskytuje pestrou nabídku tříletých učebních oborů 
zaměřených na zemědělství, lesnictví, stavebnictví, služby, 
techniku a potravinářství. Absolventi těchto oborů mají navíc 
možnost pokračovat v nástavbovém studiu a získat maturitní 
vysvědčení.

Oceněná „Regionální potravina" pro rok 2024 - Učňovský játrový sýr

Žáci oboru Řezník - uzenář připravují školní sekanou.

Ing. Miroslav Kudrna, ředitel SŠHL Frýdlant

Ředitel školy spolu s Bc. Jarmilou Štefáčkovou, 
vedoucí odborného výcviku oboru Pekař, při 
předávání ocenění „Regionální potravina“ za uč-
ňovskou housku v roce 2023.

Žáci oboru Pekař připravují učňovskou housku před 
pečením. 

Žákyně oboru pekař při prodeji školních výrobků 
na akci Regionální potravina. Žáci oboru Agropodnikání a Zemědělec - Farmář na školní vinici. 

Už po několikáté v řadě byl výrobek potra-
vinářských oborů SŠHL Frýdlant oceněn 

značkou Regionální potravina. Jak 
hodnotíte takový úspěch? 

Úspěch v soutěži Regionální 
potravina Libereckého kraje 
je pro nás velkou ctí a po-
tvrzením kvality naší práce. 
Ocenění výrobků našich po-
travinářských oborů ukazuje 
na vysokou úroveň odborné-
ho vzdělávání na naší škole 
a dává našim studentům 
možnost vidět, že jejich úsilí 
a kreativita mají smysl. Zís-

kání čtyř titulů Regionální 
potravina za posledních pět 
let – konkrétně Učňovská 
houska, Učňovská tlačen-
ka, Učňovské vepřové maso 
a naposledy v roce 2024 
Učňovský játrový sýr – je 
skvělým důkazem kontinu-
ální kvality naší práce. Navíc 
všechny tyto oceněné výrob-
ky a další produkty ze škol-
ní pekárny a řeznické dílny 
mohou zákazníci zakoupit 
v naší nově zrekonstruova-
né prodejně, kde jsou žáci 
učebních oborů jako Proda-
vač, Pekař, Řezník-uzenář, 
Stravovací a ubytovací služ-

by nebo Potravinářská výro-
ba připravují na své budoucí 
povolání.

Co podle vás nejvíce 
ovlivnilo opakované zís-
kání značky Regionální 
potravina? Je to přede-
vším v přístupu učitelů 
odborného výcviku? A kde 
vlastně vznikají nápady 
na vznik a složení takové-
ho pokrmu? 
Opakované získání této pres-
tižní značky je výsledkem 
několika klíčových faktorů. 
V první řadě je to práce na-
šich učitelů odborného vý-

cviku, kteří studenty vedou 
nejen k získávání odborných 
dovedností, ale také k ino-
vativnímu a kreativnímu 
přístupu. Nápady na nové 
výrobky často vznikají pří-
mo při výuce, kdy studenti 
spolu s učiteli experimen-
tují s různými recepturami 
a surovinami, inspirovanými 
regionálními tradicemi a lo-
kálními zdroji. Důležitá je 
také zpětná vazba od našich 
zákazníků, která nám pomá-
há naše výrobky neustále 
zlepšovat. Všechny aspekty 
se odrážejí v naší schopnosti 
opakovaně uspět a být uzná-
ny jako významní tvůrci re-
gionálních potravin.

Hodlá se škola nadále za-
pojovat do soutěže Regio-
nální potravina, případně 
souvisejících soutěží jako 
je Regionální výrobek? 
Rozhodně plánujeme po-
kračovat v účasti na soutěži 
Regionální potravina i dal-
ších podobných soutěží. 
Tyto akce jsou skvělou pří-
ležitostí pro naše studenty 
získat cenné zkušenosti, 
prezentovat své dovednos-
ti a poznat aktuální trendy 
v potravinářství. Navíc nám 
nabízí propagovat naši školu 
a ukazovat, jaký význam má 
kvalitní odborné vzdělává-
ní. Soutěže jsou také skvě-
lým způsobem, jak podpořit 
regionální potraviny. Naše 
výrobky, nejen ty oceněné, 
jsou navíc k dispozici v nově 
zrekonstruované prodejně, 
veřejnosti má možnost vý-
robky nejen ochutnat, ale 
i zakoupit, a zjistit kvalitu 
naší práce a podporovat 
naše studenty v jejich odbor-
ném růstu.

Eugenie Línková

Unikátní destilační přístroj z produkce firmy Kovoděl Janča s.r.o. Ovocné destiláty prochází troj až čtyřnásobnou destilací. 

Zakladatel firmy Raspenava Distillery pan Miroslav Rýdzi s vítěznou hruškovicí

pokračování na str. 6

Dřevěné sudy, ve kterých probíhá staření destilátů. 
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ať už se jedná o zemědělce, 
nebo lidi z okruhu regionální 
potraviny. Dále je to podpora 
propagace ze strany minister-
stva zemědělství - je to celko-
vě velmi vstřícné prostředí. 
Vlastně i váš zájem je toho 
důkazem.

Zúčastnili jste se i jiných 
soutěží – ať už v České re-
publice nebo v zahraničí?
Jak už jsem zmiňoval – v roce 
2023 jsme se poprvé přihlási-
li do soutěže „Regionální po-
travina“. V této kategorii jsme 
sice tehdy ještě úspěch nesla-
vili, o to větší ale byla radost z

Ceny prezidentky potravi-
nářské komory za naši me-
ruňkovici. Ta se téhož roku 
stala vítězným produktem 
v soutěži CNCS (Czech Natio-
nal Spirits Competion) o nej-
lepší českou meruňkovicí. 
Mezi nejlepší české třešňovice 
se pak na druhém místě zařa-
dila naše Wild Cherry. V roce 

2024 následovaly mimo jiné 
soutěže na Slovensku, odkud 
si zlato odvezla černorybízo-
vice, nebo v Polsku, kde jsme 
obsadili první místo v prestiž-
ní Warsaw Spirit Competion 
hned třemi našimi produkty, 
a to malinovicí, meruňkovicí 
a „Williamskou“. A v témže 
roce už jsme uspěli i v sou-
těži o značku Regionální po-
travina, kterou získala naše 
hruškovice, což bylo opravdu 
velké překvapení a obrovská 
radost. Rád bych ještě zmínil 
ocenění za design a zpraco-
vání etikety pro řadu Rydzi 
Fruit Spirit, které jsme získali 
v loňském roce v mezinárodní 
soutěži WorldStar Awards.

Zajímavé jsou také vaše 
kdoulovice či borůvkovice. 
Jak vás napadlo použít toto 
– pro pálenku netradiční 
ovoce? A používáte napří-
klad borůvky z „Jizerek“?
Kdoule jsou vysoce aroma-
tické plody a já jsem často 

zadní cestou projížděl okolo 
jedné zahrady, kde majitel 
toto ovoce pěstoval, bohužel 
ale jen pro svou potřebu, a tak 
jsem pátral, až jsem našel 
pěstitele u Brna. Už samotný 
převoz kdoulí v jejich správné 
zralosti je docela zážitek – ne 
jednou jsem musel zastavit 
a vylézt z auta na čerstvý 
vzduch – jejich aroma je ex-
trémně omamné. A co se týče 
borůvkovice, to byla naprostá 
náhoda, kdy mě kontaktoval 
jeden velkoobchod s tím, že 
mu zbylo větší množství bo-
růvek, které začínají sesychat 
a pravděpodobně už se mu 
je nepodaří prodat běžnému 
zákazníkovi – já jsem je tedy 
odkoupil a borůvkovice byla 
na světě.

Slyšeli jsme něco o „štěstí 
začátečníka“, jak vás častují 
přátelé. Můžete nám to vy-
světlit?
Já jsem to chtěl od začátku dě-
lat dobře a ono to vyšlo. Kluci 

z branže – destilatéři – tomu 
u mě říkají štěstí začátečníka. 
Ale povedly se vlastně všech-
ny produkty. Kromě těch 
zmíněných oceněných de-
stilátů to jsou také višňovice 
nebo švestka, které obě zís-
kaly stříbrnou medaili, dále 
je to medaile za meruňkovici 
stařenou v sudu po šampaň-
ském. To je zase inspirace tím 
rumovým světem. To když 
mám čas a náladu, tak se za-
hloubám, nebo si nechám 
poradit od jiných destilaté-
rů právě z toho rumového 
světa a zkouším stařit svoje 
destiláty v použitých sudech, 
ať už po burbonu, whisky, 
portském, chardonnay nebo 
koňaku – je to hodně hravé, 
je to zábava. Ten nápad dát 
meruňkovici do sudu po šam-
paňském vznikl například 
v Dánsku, u mého kamaráda, 
distributora a zároveň velké-
ho milovníka rumu. A dopad-
lo to výborně.

Za poměrně krátkou 
domu jste si mezi desti-
latéry vybudoval několik 
zajímavých kontaktů. Na-
vštěvujete se a zajímáte se 
o to, jak ve své práci pokra-
čujete?
Určitě. Jezdí sem přímo 
do Raspenava Distillery 
opravdové kapacity z toho již 
tolikrát zmiňovaného rumo-
vého světa. Byli tu například 
porotci z brazilské soutěže 
rumů cachasa, pak majitel 
destilérky v Brazíli, kterého 
teď pojedu navštívit. Objednal 
jsem totiž melasu na výrobu 
rumu, kterou jsem chtěl pů-
vodně přivézt sem, ale nako-
nec jsem vzhledem k množ-
ství požádal tohoto kamaráda 
z Brazílie, jestli bych si nemohl 
vydestilovat přímo u něj. A on 
souhlasil. Už se opravdu těším, 
až založíme kvas, vydestiluje-
me a budeme makat na rumu 
přímo v Brazílii. Lodní do-
pravou pak přesunu destilát 
do Dánska, kde už mám zase 
výborný kontakt, již zmíněné-
ho distributora rumu, s jehož 
pomocí bude náklad pokračo-
vat do České Republiky.

To už máte docela sluš-
nou síť stejně zapálených 
přátel.
Asi už ano. Existuje ale jeden 
výjimečný člověk, jehož vý-
robky mě po letech dostaly 
zpět k rumu. Je to Alexandre 
Gabriel – mimo jiných vý-
robce Cognacků a rumů - na-
příklad majitel značky rumů 
Planteray – velice uznáva-
ný člověk jak v Evropě, tak 
ve světě – je to spolumajitel 
dvou destilerií na Jamajce, 
majitel destilerie na Barba-
dosu. Letos byl s distributo-
rem na návštěvě Čech a měl 
požadavek, aby se zastavil 
právě u nás v Raspenava 
Distillery, a to je taková nej-
větší pocta z toho rumové-
ho a koňakového světa. Je to 
nesrovnatelně jiné prostředí 
ve srovnání s Automotive, 
kde stále podnikám. To je 
velmi striktní, neosobní a je 
zde velký tlak na cenu, jsou 
to korporáty, kde se často 
střídají lidé. Svět destilátů 
a rumů především je úpl-
ně jiný, takový otevřenější, 
vstřícný, osobní. 

Jak je to v těch destilér-
kách - je tam převaha lidí, 
kteří to vybudovali sami, 
nebo jsou to spíše hrdí 
pokračovatelé rodinné 
tradice?
Něco tak, něco jinak. Napří-
klad co vím, tak na Barbado-
su je to spíš otázka generací, 
kde jsou lidé, kteří destilerii 
vlastní třeba padesát let. 
Na Jamajce byly palírny nej-
dřív pod státem, pak byl úpa-
dek a destilerky se poza-
víraly. Po té přešla výroba 
do soukromých rukou. A ti to 
zase staví zpátky na nohy.

Nabízíte také službu pěs-
titelského pálení. Dřív se 
směly vypalovat i směsi 
z kompotů nebo džemů, 
dnes kvůli cukru se to za-
kazuje, nebo je nějaká vý-
jimka?
Toto legislativa České Repub-
liky nepovoluje. Vy můžete 
vzít kvas na výrobu, ale jestli 
tam byl cukr nebo nebyl, to vy 

při převzetí kvasu nepoznáte, 
ale na úkor toho je to limito-
vané počtem litrů na hlavu, 
které si člověk může nechat 
vypálit. Buď lidé přivezou 
ovoce, nebo přímo kvas, pro-
tože si to rádi připraví doma 
sami. Pak vidíte tu radost, 
když čekají, než to vyteče. 
Chlapi si s sebou vezmou uze-
né, popíjí a čekají. Je to pří-
jemné zpestření. Zakázek je 
ale spíše pár – na úrodu je ten 
sever studený.

V posledních letech 
značně vzrostly náklady 
na energie, odrazí se to 
i na cenách vašich výrobků?
Já jsem nastavil cenu docela 
vysokou, takže se do ní ve-
jdeme i se stoupajícími ná-
klady. Energie jsou výš, pá-
líme v zimě, takže v nákupu 
energie vychytáváme spíše to 
dražší období. Fotovoltaika 
a podobné zdroje energie se 
nevyplatí, protože když potře-
bujeme pálit, tak je převážně 
chladné a zatažené počasí, 
takže je to pro nás nerentabil-
ní, a v létě nevím, kde bychom 
to zužitkovali.

Přemýšlel jste nad něčím 
dalším?
Uvažovali jsme o moštárně, 
ale všechno ukáže čas. Hlavně 
jsme se snažili, aby vstupní 
prostory nepůsobily jen jako 
návštěvnické centrum, ale 
také aby byla vidět výroba, 
staření – skladování sudů. 
A zevnitř je zase ven krásný 
výhled na Jizerky, který je 
občas příjemně narušen pro-
jíždějícím vlakem, protože 
se nacházíme jen pár desítek 
metrů od vlakového nádraží. 
Co se ale týče vizí do budouc-
na, nyní se hlavně snažíme 
hledat distributory. Nějaký 
odbyt máme ve specializo-
vaných barech v Praze a také 
v lokálních podnicích. Navá-
zali jsme například spoluprá-
ci s libereckou kavárnou Dok, 
kde pracují také velcí srdcaři 
a nadšenci. Spolupráce s ta-
kovými lidmi mě vždy potěší 
a nadchne do další práce.

Eugenie Línková

Med od Čertovy zdi
Mezi potravinářské výrobky, které loni od Státního zemědělského 
a investičního fondu získaly značku Regionální potravina kraje, 
jsou z ČR čtyři medy. Mezi nimi je Med od Čertovy zdi. Do soutěže 
jej poslal Ing. Tomáš Moravec, který má včelí farmu ve Smržově 
u Českého Dubu. To znamená, že Regionální potravinou Liberecké-
ho kraje je med z Včelí farmy Smržov.

Nejcennější dědictví po dědovi – recepty

Také ing. Moravec, stejně 
jako mnozí jiní, se prokousá-
val začátečnickými úspěchy 
a mnohými finančně vykou-
penými nezdary, než si osvo-
jil vlastní způsob včelaření. 
Včelařské zkušenosti sbíral 
u odborníků v tuzemsku 
i v sousedním Německu, kde 
absolvoval včelařskou školu. 
Je rovněž jedním z předná-
šejících odborníků Českého 
svazu včelařů. Zkušenosti 
předává začínajícím i pokro-
čilejším včelařům v prostředí 
včelařské farmy v Podještědí.

Včely přesměrovaly  
můj život
Včelí farma Smržov se nachá-
zí v malebné krajině Podješ-
tědí mezi Českým Dubem 
a Osečnou. O svém včelaření 
Ing. Tomáš Moravec říká: 

„Ke včelaření jsem se dostal 
trochu oklikou a popravdě 
řečeno, tak trochu nepláno-
vaně. Od prvních kontaktů 
se včelami, kdysi dávno v mi-
nulém století u prastrýce 
na Moravě, až k dnešní podo-
bě uplynulo mnoho let. Když 
v roce 2008 zavrčel pod naši-
mi okny traktor a ráno jsme 
našli na přilehlé louce rozpa-
dající se maringotku se třemi 
včelstvy, nikdo z nás netušil, 
jak nám včely promluví do ži-
vota. Včelaření je pro nás stá-
le ještě koníčkem, ale přesto 
se snažíme pracovat na úrov-
ni profesionálních včelařů“.

Med z kombinovaných úlů

Ve farmě Smržov jsou včel-
stva chována v nástavkových 
úlech umístěných na stálých 
i kočovných stanovištích. Ná-

stavkový systém umožňuje 
Ing. Moravcovi přirozené ve-
dení chovu silných včelstev, 
kočování umožňuje plně vyu-
žívat snůškového zdroje a dle 
potřeby převážet včelstva 
k opylení zemědělských pro-
duktů. Včelstva jsou rozmís-
těna převážně na lesních sta-
novištích v nadmořské výšce 
od 250 m do 600 m v okolí 
Českého Dubu.

In. Moravec včelaří v kom-
binovaných úlech na rám-
kových měrách 39x 27,5 
v plodišti s medníky 39x24 
a 39x17 cm. Od roku 2014 
používá též rámkovou míru 
39*34,7 cm v plodišti v kom-
binaci s medníky 39 x 24 
nebo 39 x 17 cm. „Dosavadní 
poznatky nás přesvědčují, že 
to je ve zdejší oblasti cesta 
do budoucna,“ sdělil Ing. To-
máš Moravec.

Zkušenosti si nenechává 
pro sebe
Své zkušenosti s praktickými 
vychytávkami předává těm, 
kteří již začali včelařit, i těm, 
kteří se chtějí nejdříve sezná-
mit s tím, co život se včelstvy 
obnáší. 

Využil jsem příležitosti se 
takovéto akce zúčastnit. Dvou-
denní program začal v sobotu 
dopoledne, kde Ing. Mora-
vec účastníky kurzu v sále 

penzionu Svět pod Ještědem 
seznámil s tím, co je čeká 
po odborné i finanční stránce 
při zahájení vlastního včela-
ření. Odpoledne na nedaleké 
včelnici ukázal, co lze ještě 
koncem srpna a začátkem září 
ve včelařském provozu udě-
lat pro zdárné přezimování 
včelstev. Odpoledne účastníky 
provedl technickým zázemím 
včelařského provozu vybave-
ném medárnou, mechanickým 
odvíčkovačem, vychytávkami 
na sbíjení, drátkování rámků 

a zatavování mezistěn, přede-
hřátých v termoboxu. 

Včely v únoru probouzí 
na sv. Valentina 
V neděli po obědě Ing. Tomáš 
Moravec seznámil účastníky 
s vlastní metodikou vedení 
včelstev. „Probouzí“ je a pod-
něcuje už od poloviny února, 
na sv. Valentina, aby za čtyři-
cet dnů byla v potřebné síle 
k využití snůšky. Upozornil 
i na prospěšnost úlových vah. 
Po tom, co si na ni stoupl, při-
šla do minuty na mobil SMS 
zpráva o jeho hmotnosti a do-
konce teplotě v sále. Váha dle 
naprogramování může posílat 
v určený čas, a to i několikrát 
denně, SMS zprávy o vývo-
ji hmotnosti úlu a venkovní 
teploty. Včelaři umožní sledo-
vat denní snůškové přírůstky 
a určit optimální den pro me-
dobraní. 

Každý rok se kurzů Ing. To-
máše Moravce zúčastní ně-
kolik desítek včelařů nebo 
zájemců o tento obor. Kdyby 
třeba jen malá část u této zá-
liby nebo budoucí profese 
zůstala, je možné, že některý 
z nich získá za prodej svého 
medu obdobné uznání jako 
Ing. Moravec.

Text a foto: Zdeněk 
Kulhánek

Ovocný destilát – třešňovice – etiketa této řady destilátů získala ocenění WorldStar Awards. 

pokračování ze str. 5

Pro rodinu a přátele doma 
začal dělat paštiky a další 
specialitky podle receptů, 
které našel po dědovi, který 
už tenkrát, od roku 1939 dů-
sledně dbal na kvalitu vstup-
ního masa a jeho zpracová-
ní. Domácí paštiky, párky, 
tlačenky si získávaly přízeň 
všech, kteří je ochutnali, což 
vedlo k myšlence postavit 
se takříkajíc na vlastní nohy. 
Nedaleko centra Litoměřic 
si pronajal prostory, v nichž 
vybudoval řeznictví s prodej-
nou a bistrem.

Vlastních výrobků je už více

„Maso pro do naši prodejny 
dodává firma maso Jičín, což 
sice není úplně nejblíž, mě 
však vyhovuje, kvalita dodá-
vané suroviny a četnost závo-
zu. Když jsem tu začínal před 
třemi roky, měl jsem dvě tře-
tiny dokoupených věcí a tře-
tinu vlastních výrobků. Nyní 
je to obráceně. 

Děláme si šunku, každý 
pátek uzené párky, zákazní-
ci jsou na to naučený. Každý 
den vaříme jedno jídlo, což je 

na našem webovém jídelníč-
ku. Nejvíc na odbyt v tomto 
období jdou polévky, maso 
ve vlastní šťávě, sádlo. 

V létě zase máme na gril 
marinované maso, klobásy 

a další speciality. Reagujeme 
na to, jak to bylo dříve. Vin-
nou klobásu taky nedělám 
celý rok, dělám jen na Veliko-
noce a Vánoce. Je to sezonní 
výrobek a v létě jej u nás ne-

najdete. Já dělám klasickou 
recepturu po dědovi. Recep-
tur po dědovi (z matčiny stra-
ny) je hodně, všechny jsem 
ještě nestihnul. 

Jen prodávat nestačí

V dnešní době nestačí maso 
a výrobky z něj jenom v pro-
dejně nabízet. Už dávno ne-
platí, že i vynikající zboží si 
samo najde kupující. Je po-
třeba je informovat o tom, že 
kupují čerstvé, chutné a ori-
ginální výrobky, které jinde 
nekoupí. 

“Proto jsme letos pečenou 
paštiku ve slanině přihlá-
sili do soutěže Regionální 
potravina Ústeckého kraje. 
Vyrábím ji podle rodinné re-
ceptury Durčeků. Na výrobu 
paštiky používám jen kvalit-
ní české vepřové maso, játra 
a koření bez přidaných látek. 
Nedílnou součástí výroby je 
anglická slanina pro vykládá-
ní forem, ve kterých se paš-
tika peče do krásné zlatavé 
barvy. I tato slanina je sou-
částí vlastní produkce a ko-
nečnému výrobku dodává 
svou charakteristickou chuť 

i vůni. Durčekovo řeznictví 
si považuje, že celý výsledný 
produkt je bezlepkový.

Daň za vlastní cestu

Řeznickou profesi Jaroslav 
Durček miluje, a to od bourá-
ní masa až po výrobu pestré 
palety uzenin. „Určitě nás těší, 
že stále přibývají lidé, kteří 
oceňují kvalitu. Jejich zpětná 
vazba je pro nás strašně důle-
žitá. Kvalitní firmu dnes pro-
pagují právě lidé, kteří u nás 
pravidelně nakupují. Tomu 
je potřeba jít naproti a dě-
lat svoji práci s maximálním 
nasazením i za cenu toho, že 
jsem tady někdy i dvanáct ho-
din denně. To je ta daň za to, 
že jsem se rozhodl jít vlastní 
cestou,“ říká Jaroslav Durček. 
Před desítkami let lidé měli 

snahu zaplnit masem ze za-
bíjačky mrazák, ponejví-
ce pultový, ta doba je 
pryč,“ říká řezník.

Mražené není 
čerstvé maso
„Zákazníci vědí, 
že z čerstvého masa 
je lepší jak jeho kvali-
ta, tak výrobků z něj. 
Šťáva v něm zůstává 
na rozdíl od zboží, kte-
ré někde leží v marke-
tu ve vakuu. Takzvanou půlku 
si ráno vybourám ještě před 
otevřením a nabízíme tak 
čerstvé zboží. Další výhodou 
je, že tady navíc vaříme po-
lévky a hotovky, takže zužit-
kujeme vše beze zbytku,“ do-
dal majitel řeznictví a bistra.

„Lidé si již zvykli, že když 

vyrobím párky a ráno je dám 
v pět hodin do udírny, mů-
žou si v devět přijít pro tep-
lou čerstvou uzeninu,“ říká. 
Jaroslav Durček , který dnes 
ani nemá snahu své zboží do-
dávat dál, know- how si drží 
ve výrobně a o otevření další 
prodejny neuvažuje.

Pokud zákazník chce jeho 
čerstvé zboží, samozřejmě 
bez použití přidaných barviv 
a éček, přijde si pro něj nebo 
si ho objedná na e-shopu 
a poté vyzvedne v určenou 
hodinu. Na webových strán-
kách řeznictví lze zjistit, že 
si zákazníci bistra objedná-
vají nejen z Ústeckého kraje, 
ale třeba i z Německa.

Pětihvězdičkový závazek 
Zlaté firmy
Mezi letošní ocenění litomě-
řického řeznictví patří i Zlatá 
firma či aktuálně Regionální 
potravina Ústeckého kraje 
za pečenou paštiku ve slanině. 

„V Regionální potravině 
jsme se zrovna trefili do roč-
níku s nejvíce přihlášenými 

vzorky, bylo jich 250 v osmi 
kategoriích. Na druhou stra-
nu je to pro nás i závazek, 
že musíme tu paštiky držet 
čtyři roky současnou kvalitu. 
My se jí ale stejně snažíme 
posouvat stále dál,“ vypráví 
majitel bistra, který zvažu-
je, který výrobek přihlásí 
do soutěží v příštím roce.

Prodejna se vzájemně také 
podporuje s Biskupským pi-
vovarem, který sídlí hned na-
proti přes ulici.

Na otázku, zda je ve výhle-
du následník, který by pokra-
čoval ve vybudované firmě, 
její majitel odpověděl. „Mám 
dvě dcery a syna. Všichni 
chodí pomáhat, když můžou, 
hodně toho vědí, a tak si my-
slím, že alespoň jeden z nich 
by to mohl po mě převzít 
i s dědovými recepty.

Text a foto:
Zdeněk Kulhánek
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List tovaryšský

J. Durček ve zpracovně

Prodejna z venkuV prodejně

Život se ubírá různými cestami, na kterých jsou i nepředvídané křižovat-
ky, kdy se každý musí rozhodnout, kudy dál. Bylo tomu tak i u vyučeného 
řezníka Jaroslava Durčeka. Jeho otec byl sice kominík, ale děda z ma-
minčiny strany byl řezníkem. Maminka se rovněž řadu let pohybovala 
v oboru, a tak měl Jaroslav Durček o své profesi řezníka jasno již odmala. 
Řemeslu se rodák ze sousedních Lovosic věnuje od roku 1997. Čtrnáct 
let pracoval v roudnickém masokombinátě. Byl by tam spokojený dosud, 
kdyby firmu nekoupil Babišův Agrofert, 
který do výroby vnesl svůj program. On 
jako vyučený řezník s praxí na jatkách 
a na bourárně i ve výrobě masných výrob-
ků chtěl ale dál pokračovat po svém.
Začal v domku po dědovi

Ocenění Regionální potravina 2024

Pětihvězdičková Zlatá firma

Pečená paštika 
ve slanině

 
Med 
Od čertovy 
zdi z Včelí farmy 
Smržov s visačkou Regionální potravina 
Libereckého kraje a Výrobek roku

Tomáš Moravec předává v kurzech zkušenosti začínajícím včelařům. Snadněji se zatavují mezistěny nahřáté v termoboxu.

Krajské ocenění z roku 2023
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Společnosti Kaufland a Lidl 
podporují zálohování a bu-
dou na něj připraveny. Při 
příležitosti návštěvy minist-
ra životního prostředí Petra 
Hladíka ve společnostech 
Kaufland a Lidl byly před-
staveny průběžné výsledky 
dvouletého pilotního projek-
tu na zpětný odběr nápojo-
vých PET lahví a plechovek.

Udržitelné nakládání 
s odpady 
Programy zaměřené na edu-
kaci zákazníků a jejich zku-
šenosti se systémem se 
osvědčily. Probíhající pří-
pravy na budoucí zálohový 
systém v ČR tak vychází jak 
z výsledků projektu, tak ze 
zkušeností obou obchodních 
řetězců se zálohováním v za-
hraničí.

„Zavedení zálohového sys-
tému PET a plechovek v České 
republice je zásadním krokem 
k posílení recyklace a udrži-
telného nakládání s odpady. 
Kaufland podporuje vytvo-
ření férového a efektivního 
systému, který bude přínos-
ný pro všechny – od výrobců 
přes retail až po zákazníky. 
Zároveň zdůrazňujeme nut-
nost dostatečné a důkladné 
přípravy a harmonizace se 
všemi klíčovými partnery, aby 
systém plnil svůj účel dlouho-
době a jeho spuštění provázel 
hladký průběh,“ uvádí vedou-
cí pilotního projektu společ-
nosti Kaufland Filip Šlampa.

Moderní přístup k recyklaci 
v Lidlu
„Společnost Lidl dlouhodobě 
podporuje zálohování jako 

klíčovou součást moderního 
přístupu k recyklaci. Chce-
me se inspirovat nejlepšími 
zkušenostmi z jiných zemí 
a současně se vyhnout chy-
bám v implementaci. Zkuše-
nosti z jiných zemí, jako je 
Slovensko, potvrzují, že 98 % 
zálohovaných obalů se vrací 
prostřednictvím velkých ob-
chodů. Lidl proto podporuje 
zavedení zálohového systé-
mu v ČR, který bude reflekto-
vat tuto klíčovou úlohu retai-
lu a zároveň umožní efektivní 
logistiku i transparentní pro-
voz. Správné nastavení systé-
mu je klíčové pro jeho dlou-
hodobý úspěch,“ říká Martin 
Molnár, jednatel společnosti 
Lidl Česká republika.

Pozitivní výsledky 
projektu ministr chválí
„Jsem rád, že tito obchodní-
ci vyzkoušeli pilotní projekt 
na zpětný odběr PET lahví 
a plechovek, který v posled-
ních dvou letech testovali. Těší 
mě, že jsou výsledky projektu 
pozitivní a zároveň také před-
stavují pozitivní zkušenosti 
zákazníků, kteří ho vyzkouše-
li. Dvouletý projekt ukázal, že 
to funguje. Sám jsem s lidmi 

u zkušebních zálohovacích 
automatů v minulosti něko-
likrát hovořil a dostal jsem 
od nich z velké většiny pozi-
tivní zpětnou vazbu na sys-
tém. Věřím, že tyto výsledky 
budou pozitivním signálem 
i pro další obchodníky v Čes-
ké republice,“ řekl ministr ži-
votního prostředí Petr Hladík 
(KDU-ČSL).

Dva roky od startu projektu

Pilotní testovací projekt 
zpětného odběru nápojo-
vých PET lahví a plechovek 
spustily společnosti Kaufland 
a Lidl 23. 2. 2023 a v tuto 
chvíli funguje celkem v šest-

nácti vybraných prodejnách 
obou společností. Od startu 
projektu k dnešnímu dni se 
za obě společnosti vybralo 
celkem více než 1,4 milionů 
obalů.

Kaufland a Lidl dlouhodo-
bě usilují o snížení množství 
plastů používaných ve výro-
bě i ve svých prodejnách. Dů-
raz na odpad jako znovu vy-
užitelný materiál je pevnou 
součástí strategie REset Plas-
tic těchto společností. Cílem 
pilotního projektu je, aby si 
zákazníci mohli tento systém 
"nanečisto" vyzkoušet před-
tím, než vstoupí v platnost.

70 % zákazníků nemá 
problém uskladňovat 
doma nesešlápnuté obaly
Zpětná vazba od zákazníků 
Kauflandu a Lidlu je veskrze 
pozitivní. Na základě zákaz-
nické ankety bylo zjištěno, že 
až 37 % zákazníků vrací ná-
pojové obaly 1x týdně a 13 % 
dokonce častěji. Další zajíma-
vou informací z ankety je, že 
70 % zákazníků neshledává 
problém s uskladněním nese-
šlápnutých nápojových obalů 
předtím, než je odnesou vrátit 
do prodejny. 71 %  zákazní-
ků uchovává nápojové obaly 
v domácnosti (např. v ko-

moře, v předsíni, v kuchyni, 
na balkoně) a 29 % zákazníků 
je uchovává v nebytových pro-
storech (ve sklepě, v garáži).

Ještě zbývá využít 
odhozené obaly až za 500 
milionů korun
Zálohování je jedním z kroků 
k cirkularitě materiálů. Češi 
jsou dobří v třídění plastu, ale 
třídění není recyklace. „V ČR 
se vytřídí přibližně 75 % PET 
lahví a jen 27 % plechovek. 
Z toho ale 25 tisíc tun PET lah-
ví a 11 tisíc tun hliníku skončí 
na skládkách, ve spalovně či 
v přírodě. Cena tohoto mate-
riálu je zhruba 500 milionů 
korun, o které jako společ-
nost každý rok přicházíme. 
Tomu chceme zabránit a díky 
zálohovacímu systému vy-
robit ze starých nápojových 
PET lahví a plechovek lahve 
nové,“ doplnil ministr životní-
ho prostředí Petr Hladík. Zá-
lohový systém se osvědčil již 
v 17 zemích v Evropě a další 
se na něj připravují.

Eugenie Línková 
ve spolupráci s tiskovým 

oddělením MŽP

Zpětný odběr nápojových lahví
Ve čtvrtek 16. ledna zavítal ministr životního prostředí Petr Hladík 
do pražských poboček společností Kaufland Česká republika a Lidl 
Česká republika, kde se setkal s generálními řediteli a také s vedou-
cími pilotních projektů na zpětný odběr nápojových lahví. Výsledky 
ukazují úspěšnou zkušenost se systémem a také pozitivní reakce 
zákazníků, kteří dobrovolný systém během prvních dvou let využili.

NÁPOJENÁPOJE

I takhle se likvidují lahve A teď přebírejme co je vratné co nikoliv

Díky zálohovacímu systému lze vyrobit ze starých nápojových PET lahví a plechovek lahve nové

Skvělý nápoj ve vratných skleněných lahvích

Firmu Kitl-Vratislavská ky-
selka navštívil ministr Hla-
dík v odpoledních hodinách, 
kdy si prohlédl celý provoz. 
Firmě se podařilo zachránit 
vzácný pramen, objevený 
v roce 1862 Karlem Skollau-
dem při hloubení studny 
vedle svého domu ve Vra-
tislavicích na levém břehu 
Nisy. Ten byl základem zalo-
žení hojně navštěvovaných 
a lidmi vyhledávaných jed-
noduchých lázní s přírodní 
léčivou vodou.

Více v rozhovoru s majite-
lem firmy Janem Vokurkou, 
který mimo jiné prozradil 
na téma ochrany životního 
prostředí a zdravého využí-
vání vzácných vodních pra-
menů řadu zajímavostí.

Jaké bylo setkání s mini-
strem Petrem Hladíkem, 
a jak probíhalo?
Příjemně nás překvapilo, že 
pan ministr dorazil s oprav-
du mladým a pozitivně na-
laděným týmem. Představili 
jsme jim výrobu Kitl Syro-
bů i Vratislavické kyselky 
včetně všech technologic-
kých novinek jako je např. 
inspektor lahví. To hned 
taky rád vysvětlím, stejně 
jako panu ministrovi. In-
spektor lahví souvisí s naší 
sázkou o vratné skleněné 
obaly. Je to přístroj, který 
hlídá 100 % stav našich lah-
ví a předcházel vadám, jež 
může i lidské oko přehléd-
nout. Měl by díky špičkové 
technologii včas zachytit 
i nejdrobnější prasklinky 
na lahvi nebo sebemenší 
nečistotu.

Co Vás vedlo ke záchraně 
pramene Vratislavické ky-
selky?
Již 18 let vyrábíme sirupy Kitl. 
A protože se nám daří, hledali 
jsme větší prostory, kam by-
chom se mohli přestěhovat. 
Vždy se nám moc líbil areál 
Vratislavické kyselky, ale pro-
tože to byl typický brownfield, 
nebylo jednoduché se k tomu 
dostat a místo obnovit. Nyní 
jsme za to moc rádi.

Tento pramen je doslova 
životabudičem. Jak jej lze 
využít jednak v čisté podo-
bě, a pak i ve vašich nápo-
jích v kombinaci třeba se 
zázvorem a dalšími ingre-
diencemi?
Vratislavickou kyselku na-
bízíme jak přírodní, tak 
v ochucených variantách. 
Mimochodem pomerančo-
vá a citrónová jsou původní 

a typické příchutě pro Vrati-
slavku. Ale spousta zákazní-
ků kombinuje naši minerálku 
s Kitl Syroby – například můj 
syn miluje bezový sirup s pří-
rodní Vratislavkou.

Uvádí se, že železo, kte-
rého je v této vodě dost, má 
při snížení jeho poměru 
vliv na nižší trvanlivost ná-
poje, je tomu tak?
Nemá. Naopak, pokud žele-
zo odstraníte citlivou meto-
dou, získáte tím stabilnější 
nápoj. Pokud bychom železo 
ve vodě nechali, do dvou dnů 
by lahev zrezla. Železo má 
sice zdraví prospěšné účinky, 
ale je ve vodě velmi výrazné 
a přebíjí další minerály. Proto 
ho všichni výrobci minerálek 
odstraňují.

Kolik se dnes u vás stočí 
tohoto pramene, a jak jej 

potom v určitém poměru 
využíváte v plnění do lah-
ví? Lze jej využívat i v lá-
zeňství, nebo by jeho kapa-
cita na to nestačila?
Stáčíme 2000 lahví za hodinu 
a vody máme naštěstí dost. 
Lázeňství historicky v areá-
lu bylo, ale již před více než 
100 lety od něj upustili. Ono 
to není jenom o lázních, ale 
i o spoustě dalších navazují-
cích procesů jako například 
ubytování, stravování a další. 
Proto o obnově lázeňského 
provozu neuvažujeme.

Jaké jsou další Vaše plány 
s využitím pramene?
Dnes prodáváme Vratislavku 
pouze „okolo komína“ v Libe-
reckém kraji a okolí. Nicmé-
ně máme spoustu fanoušků 
z dálek, takže našim úkolem 
je dostat jejich oblíbenou mi-
nerálku i k nim.

Co Vás během setkání 
s ministrem, který se tak 
silně vyjadřuje k ochraně 

životního prostředí a ucho-
vání „ve zdraví“ i takových-
to pramenů jako je ten Vra-
tislavický, nejvíc oslovilo?
Velmi si ceníme toho, že  je 
pan ministr fanoušek vrat-
ných skleněných lahví. Naše 

skleněné lahve se vyrábí 
z českého písku v českých 
sklárnách. A bohužel náš stát 
vratné skleněné lahve nijak 
nepodporuje. Byl bych rád, 
kdyby pan ministr podporu 
vratným lahvím dal.

Ministr životního prostředí Petr Hladík  navštívil v polovině 
ledna Liberecký kraj. Nejprve na Energetické konferenci 
v Sosnové u České Lípy hovořil o modernizaci energetiky 
ve městech a obcích. Úsporám energie byla věnována i návštěva 
sklárny Crystalex v Novém Boru, kde chystají komplexní 
projekt na snížení energetické náročnosti provozu sklárny 
i s dotací z Modernizačního fondu. Ministr poté zavítal také 
do Vratislavské kyselky.

Tekutý zdroj zdraví dodává nápojům i svěžest

Roku 1915 se provozovate-
lem plnírny stal Josef We-
ber a voda se prodávala pod 
značkou Weberovka. Čerpa-
la se novým vrtem a ručně 
se plnila do lahví. Naplněné 

lahve se před expedicí po-
nechávaly po určitou dobu 
ve skladu, aby se z vody vy-
srážely a usadily sloučeniny 
železa. Od roku 1945 se při 
plnění začaly přidávat sirupy, 

protože kyselina citronová 
v nich obsažená, stabilizova-
la ionty železa (Fe2+) obsa-
žené ve vodě. Zatímco čistá 
kyselka měla záruční dobu 
dlouhou šest měsíců, voda 
se sirupem vydržela pouze 
jeden měsíc. V sedmdesátých 
letech dvacátého století do-
sahovala roční produkce asi 
padesát tisíc hektolitrů (při-
bližně sedm miliónů lahví).

Novodobá historie kyselky

Po roce 1989 byla založena 
společnost Vratislavická ky-
selka, která nechala vyhlou-
bit dva nové vrty pro zásobo-
vání stáčírny. Obnovila také 
historickou budovu včetně 
kopie původní zbourané vě-
žičky na střeše správní bu-
dovy.

I přes dlouhou historii se 
minerální voda ve Vratisla-
vicích přestala stáčet v roce 
2004, kdy zkrachoval její ma-
jitel, firma Unipo. V následu-
jících dvou letech šel podnik 
opakovaně do dražby, až byl 
vydražen na 9,1 miliónu Kč, 
avšak kupující nebyli schopni 
splnit závazek platby, a tak 
z prodeje sešlo. Výroba byla 
obnovena na podzim roku 
2006. Naposledy se kyselka 
vyráběla krom varianty pří-
rodní také s klasickými pří-
chutěmi: pomeranč, citron, 

grapefruit, ale i minerálka 
zázvorová.

Kitl jako nový vlastník

Začátkem srpna 2018 koupi-
la areál Vratislavické kyselky 
společnost Kitl z Jablonce 
nad Nisou, která se zabývá 
výrobou sirupů, medicinál-
ních vín a medovin. O rok 
později zahájila jeho rekon-
strukci za 28 miliónů Kč. 
V roce 2022 bylo obnoveno 
čerpání a výroba kyselky. Ta 
je jako minerální voda  bo-

hatá  hlavně na ionty  sodí-
ku, vápníku a hořčíku, což jí 
už v minulosti dávalo  mimo 
jiné i punc možné prevence 
proti zubnímu kazu. Vyka-
zuje i větší podíl přírodního 
železa.

Eugenie Línková

Hlavní budova Vratislavické kyselky (srpen 2018)

Firemní vozidlo k rozvozu minerálky

Vratislavická 
kyselka dárkové balení 
(Přírodní, Citron, Pomeranč) 
3x 750 ml

Vratislavická kyselka je známá od roku 1862, kdy byl pramen 
objeven při hloubení studny pro bělírnu látek. Od roku 1864 
byla jímána v mělkém prameni zvaném Rudolf. Občas dochá-
zelo k poklesu vydatnosti, což majitelé v letech 1892 až 1942 
řešili řadou technických úprav jímání. Roku 1894 pramen získal 
osvědčení o léčivosti a voda byla kromě plnění využívána v lá-
zeňském provozu.

Třetí zleva je ministr Petr Hladík  a vedle něj Jan Vokurka z firmy Kitl.

Za oběma aktéry vratislavického setkání u pramene kyselky je provoz této blaho-
dárné tekutiny.

Ministr ocenil i vratné skleněné lahve
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ké republice,“ řekl ministr 
zemědělství Marek Výborný.

Tradiční umění sládků

Česká pivní kultura po sta-
letí vznikala kolem fenomé-
nu českého piva. Propojuje 
nejmenší venkovské hos-
půdky i velké, vyhlášené 
městské pivnice a restaura-
ce, jejich hosty i hospodské. 
Zápis oceňuje také kultivaci 
krajiny v podobě pěstování 
chmele a ječmene, tradiční 
umění sládků i řemeslo vý-
čepních. Ve všech význam-
ných etapách dějin byla 
česká pivní kultura důleži-
tou součástí setkávání lidí 
a výměny názorů a zásadně 
tak podporuje vzájemnou 
pospolitost. Přes všechny 
změny a trendy je stále živá 
a má své nezpochybnitelné 
místo i v 21. století.

Společenské 
a ekonomické hledisko
Význam pivní kultury je pro 
Českou republiku i v sou-
časnosti obrovský, a to jak 
ze společenského, tak eko-
nomického hlediska. V zemi 
působí přes 550 pivovarů, 
přičemž pivovarnický sek-
tor nabízí práci až 65 000 
lidí a jen za rok 2023 při-
nesl na daních do státního 
rozpočtu 29 miliard korun. 
Češi navíc „své“ pivo skuteč-
ně milují, přes 96 % spotře-
bovaného piva v tuzemsku 
tvoří to české, moravské 
a slezské. Jen nepatrný zlo-
mek tvoří to dovezené.

„Jsme hrdí na to, že se 
právě kultura spojená s pi-
vem stává součástí nehmot-
ného kulturního dědictví 
České republiky. Tradice va-
ření i jeho společenská role 
je něčím, co se v tuzemsku 
dědí z generace na generaci. 
V českých hospodách vzni-
kají celoživotní přátelství 
a rodí se nápady, které dáva-
jí život velkým věcem, dis-

kutují v nich lidé, kteří by 
si za jiných okolností názor 
nikdy nevyměnili. To vše je 
něco, co si rozhodně zaslou-
ží uznání a na co bychom 
měli být hrdí. Vidíme, že 
pivo skutečně dokáže spo-
jovat společnost u jednoho 
stolu,“ sdělil výkonný ředi-
tel Českého svazu pivovarů 
a sladoven Tomáš Slunečko. 
„Zápis nám nyní pomůže 
tuto mimořádně unikátní 
kulturu dále udržovat, chrá-
nit a rozvíjet,“ dodává.

Žatecké chmelařství  je 
na seznamu světového 
dědictví UNESCO
Pivovarníci vypracovali no-
minaci ve spolupráci s od-
borníky z řad sociologů, et-

nologů nebo historiků. Pivní 
kultura se zařadí po bok dal-
ších nemateriálních statků 
jako jsou například slovácký 
verbuňk, ruční výroba skla 
nebo loutkářství. Zároveň 
navázala na její dříve zapsa-
né součásti – na seznamu 
najdeme technologii plzeň-
ského pivovarského bed-
nářství nebo Žatec a krajinu 
žateckého chmele. Právě 
žatecké chmelařství bylo 
v roce 2023 zapsáno dokon-
ce na seznam světového dě-
dictví UNESCO. Podání no-
minace na národní seznam 
také předcházely úspěšné 
zápisy pivní kultury na se-
znamy nemateriálních kul-
turních statků v Plzeňském 
a Jihočeském kraji.

„Fenomén českého piva 
přesahuje jen roli potravi-
ny. Je zakotven v řemeslné 
výrobě a tradičních tech-
nologiích, pěstitelství v re-
gionech, umění výčepnictví 
a specifických sociálních 
vzorcích, které jsou pro 
tuto zemi unikátní. V pivo-
varském procesu hrají klí-
čovou roli producenti jako 
uchovávatelé zažitých po-
stupů, výčepní jako garanti 
kvality a tradiční spojnice 
mezi výrobci a spotřebiteli, 
a samotní spotřebitelé, kte-
ří významně dotvářejí spo-
lečenskou roli pivní kultury 
v České republice,“ vysvět-
luje historik z Filozofické 
fakulty Masarykovy univer-
zity a spoluautor nominace 
Libor Zajíc.

Tři pivní velmoci

Česká republika se po Ně-
mecku a Belgii stává teprve 
třetím evropským státem, 

který svou pivní kulturu 
označil jako nehmotné kul-
turní dědictví. Belgická piv-
ní kultura byla v roce 2016 
zapsána i na Reprezentativ-
ní seznam nemateriálního 
kulturního dědictví lidstva 
(UNESCO).

„Netajíme se tím, že i my 
bychom rádi v budoucnu 
usilovali o zápis na seznam 
UNESCO. Nyní musíme pro-
kázat, že umíme o naši pivní 

kulturu pečovat a rozvíjet ji 
a potom se uvidí,“ doplňuje 
Slunečko. Právě zápis na Se-
znam nemateriálních statků 
tradiční lidové kultury ČR 
je nutnou podmínkou pro 
případný zápis na seznam 
UNESCO.

Eugenie Línková 
ve spolupráci s tiskovým 

oddělením  Českého svazu 
pivovarů a  sladoven

Česká pivní kultura spojuje lidi u jednoho stolu

Zápis na seznam, jehož 
účelem je ochrana a rozvoj 
nemateriálního kulturního 
dědictví na území České re-
publiky, v poslední letošní 
lednový den stvrdil ministr 
kultury Martin Baxa předá-
ním pamětního listu do ru-
kou zástupců pivovarníků. 
Ministr o zápisu rozhodl 
na základě doporučujícího 
stanoviska od Národní rady 
pro tradiční lidovou kulturu, 
která nominace posuzuje.

Ministři Baxa a Výborný 
ocenili  úspěšné 
české pivovarnictví 
a chmelařství
„Pivní kultura v České re-
publice je živý fenomén za-
ložený na odborné i laické 
pospolitosti, sdílení, sdru-
žování a předávání poznat-
ků, symbolik a identity s vý-
raznými znaky regionality 
a komunitního života. Zápis 
pivní kultury na národní 
seznam je jasným příkla-
dem toho, jak jsou některé 
fenomény nehmotného kul-
turního dědictví vrstevnaté 
a zasahují širokou a různo-
rodou komunitu lidí. Díky, 
že Svaz pivovarů a sladoven 
ČR s touto iniciativou při-
šel, přeji všem pečovatelům 
o pivní kulturu v ČR mno-
ho úspěchů,“ okomentoval 
rozhodnutí ministr kultury 
Martin Baxa.

„K české pivní kultuře 
patří náš národní poklad, 
kterým je pivo a kterému 
právem náleží uznání. Není 
totiž jen nápojem, který za-
žene žízeň, ale i nápojem 
lidské pospolitosti. Patří 
k národním pokladům, ja-
kými jsou úspěšné české 
pivovarnictví a chmelařství. 
A jsem přesvědčen, že stej-
ně jako byly předloni Žatec 
a krajina žateckého chmele 
zapsány na Seznam světo-
vého dědictví UNESCO, je 
na úspěšné cestě k tomuto 
zápisu i Pivní kultura v Čes-

Ministerstvo kultury zařadilo „Pivní 
kulturu v České republice“ na Seznam 
nemateriálních statků tradiční lidové 
kultury České republiky. Nominaci, kte-
rá se zakládá na společenské roli pivní 
kultury, vypracoval Český svaz pivovarů 
a sladoven ve spolupráci s odborníky. 
Pivní kultura se tímto krokem přiblížila 
k možnosti ucházet se o zápis na světový 
seznam UNESCO.

Zleva  jsou na snímku  Jiří Vinopal, Martin Šimša, Martin  Baxa , Roman Havlík  a  Michal Voldřich

Na  snímku zleva  jsou pánové Jiří Vinopal, Martin Šimša, Martin Baxa , Michal Voldřich , Marek Výborný , Roman Havlík , Tomáš Slunečko  a Radka Černá.

Svijanský tank v pražské restauraci U Rokytky. Foto Pivovar Svijany

Potravinové banky hrají klí-
čovou roli v boji proti plýt-
vání potravinami a zároveň 
pomáhají lidem v nouzi. 
Jejich činnost přináší nejen 
ekologické, ale i významné 
sociální přínosy. „Potravino-
vé banky pomáhají snižovat 
množství odpadu, který by 
jinak končil na skládkách, 
a zároveň pomáhají lidem 
v těžké životní situaci. Za po-
sledních 10 let jsme do roz-
voje potravinových bank 
investovali již více než 504 
milionů korun a nyní při-
dáváme dalších 50 milionů. 
Do konce programového 
období, tedy do roku 2027, 
máme připraveno v Operač-
ním programu Životní pro-
středí dalších 150 milionů 
korun,“ říká ministr životní-
ho prostředí Petr Hladík.

Snižuje se plýtvání 
potravinami 
„Podpora potravinových 
bank není jen o zajištění je-
jich provozu, ale především 
o vytváření udržitelného 
systému, který pomáhá še-
třit zdroje, snižuje plýtvá-
ní potravinami a zároveň 
zlepšuje životní podmínky 
lidí v nouzi. Díky této výzvě 
mohou potravinové banky 
modernizovat své kapacity 
a zvládat rostoucí poptávku 
po potravinové pomoci,“ do-
dává ministr.

 Finanční prostředky 
v aktuální výzvě vyhlášené 
pod číslem 79 z Operačního 
programu Životní prostředí 
putují konkrétně na moder-
nizaci skladů, pořízení tech-
niky a zařízení, která zefek-
tivní zpracování a distribuci 
potravin. „Výše podpory při-
tom pokryje až 95 % způ-
sobilých výdajů,“ uvedl Petr 
Valdman, ředitel Státního 
fondu životního prostředí ČR 

(SFŽP ČR), jehož úřad zajiš-
ťuje administraci programu.

 Realizace projektů až 
do roku 2029
„Výzva je nastavena flexibilně 
– jde o průběžný nesoutěžní 
model s dlouhou dobou re-
alizace projektů až do roku 
2029. V praxi to znamená, 
že všechny kvalitní projek-
ty, které splní požadovaná 
kritéria, mají vysokou šan-
ci na úspěch. Zároveň tento 
model umožňuje kvalitní plá-
nování a realizaci větších in-
vestic jako je výstavba nebo 
rekonstrukce skladů, které 
následně přispějí ke snížení 
potravinového odpadu a roz-
voji oběhového hospodář-
ství,“ upřesňuje ministr Petr 
Hladík.

Kdo může žádat 
o podporu? 
O podporu mohou požádat 
fungující potravinové banky, 
tedy organizace, které zdar-
ma shromažďují darované 
potraviny, skladují a přidě-
lují je humanitárním nebo 
charitativním organizacím, 
či instituce, které zdarma po-
skytují potravinovou pomoc 
lidem v nouzi. Subjekt musí 
být v době podání žádosti 
členem České federace potra-
vinových bank (registrovaný 
na Ministerstvu vnitra ČR), 
což zajišťuje, že prostředky 
poputují přímo těm organi-
zacím, jejichž dopad na za-
jištění potravinové pomoci je 
největší. Žádosti může před-
kládat i přímo Česká federace 
potravinových bank.

 Poptávka po potravinové 
pomoci roste
Potravinové banky se dlou-
hodobě osvědčují jako efek-

tivní prostředek podpory 
komunit a snižování potra-
vinového odpadu. Poptáv-
ka po potravinové pomoci 
roste, ročně se rozdělí přes 
13 tisíc tun potravin a loni 
pomohly potravinové banky 
přes 400 tisícům lidí v nouzi. 
„Díky aktuální podpoře Mi-
nisterstva životního prostře-
dí budou moci banky rozšířit 
své aktivity a efektivněji po-
máhat tam, kde je to nejví-
ce potřeba,“ doplnil ředitel 
SFŽP ČR Petr Valdman.

Narůstá počet lidí v nouzi 

„Loňský rok byl pro potra-
vinové banky zatěžkávací 
zkouškou. Meziročně došlo 
k nárůstu lidí v nouzi, kteří 
potřebují potravinovou po-
moc, zapojili jsme se také in-
tenzivně do pomoci během 
povodní. Potravinové banky 
prokázaly, že jsou prvotní 
jistotou v těžkých životních 
situacích,“ říká Aleš Slavíček, 
předseda České federace po-
travinových bank a doplňu-
je: „Náš provoz je o mravenčí 
práci, každý den zachraňu-
jeme neprodejné potraviny, 
aby neskončily v odpadu. 
Díky podpoře MŽP rozšiřu-
jeme naši infrastrukturu, 
vybavujeme sklady a posi-
lujeme logistiku. Spolupra-
cí neziskového, veřejného 

a soukromého sektoru se 
nám daří významně přispí-
vat k udržitelnější společ-
nosti.“

 Pomoc tisícům lidí v nouzi

„Potravinové banky fungují 
především na regionálním 
principu. Mou osobní vizí 
je, aby do roku 2030 nebyl 
na území Jihomoravského 
kraje žádný supermarket, 
který by vyhazoval potravi-
ny, které mohou posloužit li-
dem v nouzi. Do konce tohoto 
roku máme za cíl zachránit 
1000 tun potravin před 
vyhozením. Díky finanční 
podpoře od státu máme su-
permoderní sklad u Brna, ze 
kterého jsme za minulý rok 
poskytli pomoc 23 tisícům 
osob ve spolupráci se 125 
organizacemi. Nová dotační 
výzva od Ministerstva život-
ního prostředí nám pomůže 
v další investici do provozu 
naší potravinové banky tak, 
abychom byli schopni za-
chránit a distribuovat ještě 
více potravin,“ řekl ředitel 
Potravinové banky pro Brno 
a Jihomoravský kraj Pavel 
Kosorin.

 Monostranu 
k potravinovým bankám 
připravila ve spolupráci 

s MŽP a SOCR: Eugenie 
Línková

Potravinové banky jsou pro lidi v nouzi 
často poslední záchranou. Díky nim se za-
chráněné jídlo dostává k potřebným a po-
traviny zbytečně nekončí v kontejnerech. 
Ministerstvo životního prostředí posílá 
další investice na rozvoj potravinových 
bank. Na rekonstrukci a vybavení skladů 
potravin, nákup svozové a manipulační 
techniky a zpracování potravin aktuálně 
rozdělí 50 milionů korun.

Spolupráce potravinových 
bank, obchodníků a státu 
přináší úspěchy
Svaz obchodu a cestovního ruchu ČR 
(SOCR ČR) stál u zrodu potravinových 
bank, a je proto pochopitelné, že vítá 
pokračování jejich podpory. V konkrét-
ní podobě  o tom hovořil v Brně ministr 
životního prostředí Petr Hladík na konfe-
renci, která se uskutečnila koncem ledna. 
Ohlášená výzva na rozvoj potravinových 
bank tak navazuje na dlouholeté úsilí 
a spolupráci mezi potravinovými banka-
mi, státem a obchodními řetězci. 

„Díky úzké spolupráci státu 
a soukromého sektoru se 
podařilo vybudovat funkč-
ní síť potravinových bank, 
která efektivně pomáhá po-
třebným a zároveň přispívá 
k omezení plýtvání potravi-
nami. Podpora modernizace 
infrastruktury potravino-
vých bank ze strany státu 
je klíčová pro další rozvoj 
tohoto systému, a jsme rádi, 
že se znovu našly ve státním 
rozpočtu prostředky na dal-
ší rozvoj skladovacích a dis-
tribučních kapacit. Na pod-
poře potravinových bank se 
vedle státu budou nadále 
podílet i obchody a jsem 
moc rád, že právě Česká re-
publika je pro celou Evropu 
příkladem, jak výrazně sni-
žovat plýtvání potravinami 
a podporovat potřebné,“ 
uvedl Tomáš Prouza, prezi-
dent SOCR ČR.

 Různorodá podpora

Obchodní řetězce, sdruže-
né v SOCR ČR, se na rozvoji 
potravinových bank podílejí 
nejen finančními příspěv-
ky nebo darováním vozidel 
pro přepravu darovaných 
potravin, ale také pravidel-
nými dodávkami potravin 
do skladů potravinových 
bank po celé republice. 
V roce 2024 takto darovaly 
více než 9000 tun potravin, 
které by jinak skončily jako 
odpad. „Poděkování patří 
všem, kteří v Albertu, Bille, 
Kauflandu, Lidlu, Makru, 
Penny a Tescu s potravino-
vými bankami intenzivně 
spolupracují a starají se 
o to, aby si co nejvíc potra-
vin našlo cestu k těm, kteří 

je potřebují,“ dodává Tomáš 
Prouza.  

Podpora obchodů pro po-
travinové banky stojí na čty-
řech základních pilířích:  
• každodenní darování ne-

prodaných potravin  
• finanční a věcná podpora 

potravinových bank  
• jarní a podzimní Sbírka 

potravin, která se za po-
sledních 11 let stala nej-
větší materiální charita-
tivní akcí v Česku  

• ad-hoc darování potravin 
v případě živelných kata-
strof a krizových situací

 Dary a aktivní přístup 
vykonaly své
„Pokračování podpory po-
travinových bank je jasným 
důkazem, že spolupráce stá-
tu a obchodníků s charita-
tivními organizacemi může 
přinášet výsledky s pozitiv-
ním dopadem na celou spo-
lečnost. Obchodníci v Česku 
nejenže přispívají význam-
nými objemy darovaných 
potravin, ale také svým ak-
tivním přístupem ukazují, 
jak lze propojit podnikání 
se zodpovědným přístupem 
k životnímu prostředí a po-
moci potřebným. Česko je 
díky dobře fungující spolu-
práci příkladem pro pomoc 
potřebným a omezování 
potravinového odpadu i pro 
další země. Je proto nejvyšší 
čas model, který tak dobře 
funguje u potravin, rozšířit 
i na další oblasti darování 
potřebným, například u da-
rování drogerie nebo texti-
lu,“ uzavírá Tomáš Prouza, 
prezident SOCR ČR. 

(egi)

Zleva je ředitel potravinových bank A. Slavíček a vpravo T. Prouza, prezident SOCR

Méně jídla v odpadu 
a pomoc lidem v nouzi

Ministr P.Hladík se aktivně zapojil  
při  umisťování darů  potravin 
v příslušné bance

Ministr Hladík s hlavními aktéry potravinové sbírky chválí rychlé plnění skladu  dary 
lidí potřebným
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Na bezmála třech stech svých 
prodejnách BILLA doinsta-
lovala v roce 2024 digitál-
ní cenovky. Jejich zavedení 
výrazně přispívá k ochraně 
životního prostředí i úspoře 
času zaměstnanců. „Na jedné 
prodejně jsme na papírové 
cenovky potřebovali každý 
rok přibližně 215 000 ar-
chů A4 papíru. To při našich 
bezmála třech stech pro-
dejnách dělalo ročně takřka 
60 miliónů papírů A4. Když 

k tomu připočteme spotřebu 
toneru do tiskáren nebo le-
pidla, zavedením digitálních 
cenovek jednoznačně vý-
razně snižujeme dopad naší 
činnosti na životní prostředí. 
Jen v případě papíru jsou to 
ročně 743 stromy, které za-
chráníme a které by byly po-
třeba pro výrobu cenovek,“ 
popisuje ekologický přínos 
zavedení digitálních cenovek 
Dana Bratánková, vedoucí 
korporátní komunikace.

„Dalším a velmi důležitým 
aspektem je úspora času 
našich zaměstnanců. Kaž-
dý týden přinášíme našim 

zákazníkům akční nabídku, 
což znamená změnu cen ti-
síců produktů. Ceny pak také 
upravujeme průběžně proto, 

abychom našim zákazníkům 
nabízeli neustále ty nejvý-
hodnější ceny na trhu. Naši 
zaměstnanci proto aktualiza-
ci cen věnovali na každé pro-
dejně desítky hodin týdně. 
To s digitálními cenovkami, 
na nichž se cena nastavuje 
jednoduše centrálně, odpadá 
a naši lidé se díky tomu mo-
hou věnovat našim zákazní-
kům a péči o prodejnu, “ do-
dala Bratánková

Digitální cenovky ovšem 
přináší nejen ekologické a ča-
sové úspory pro samotný ře-
tězec. Základním benefitem 
je neustálá možnost rychlé 
aktualizace ceny, a to nejen 
na cenovce u samotného 
produktu, ale v celém systé-
mu. To zaručuje, že zákazník 
má jistotu, že cena, kterou 
vidí na cenovce u produktu, 
mu bude vždy účtována také 
na pokladně, čímž se před-
chází případným sporům při 

chybách v rámci přeceňová-
ní, k nimž přirozeně u papí-
rových cenovek docházelo.

Díky displeji na principu 
elektronických inkousto-
vých obrazovek, které známe 
z elektronických čteček, jsou 
informace pro zákazníka vel-
mi dobře čitelné a přehledné. 
Na digitální cenovce je navíc 
možné čitelně zobrazit řadu 
dalších doplňujících informa-
cí, včetně například QR kódu, 
který zákazníka přesměruje 
na informace o produktu, 
a tak dále. 

V současné době od kon-
ce roku 2024 jsou všechny 
prodejny BILLA vybaveny 
digitálními cenovkami a bu-
dou jimi vybavovány i všech-
ny nově otevírané prodejny 
v roce 2025.

 Monostranu s tiskovým 
oddělením Billy připravila: 

Eugenie Línková

RYCHLÉ OBČERSTVENÍ

První ekologickou prodejnu ze dřeva 
otevřela BILLA ve Vracově

Výstavba nové prodejny zača-
la v červenci letošního roku 
a od samotného začátku byla 
připravována a projektována 
s důrazem na udržitelnost, sni-
žování uhlíkové stopy a ekolo-
gické zátěže. „V BILLE neustále 
hledáme cesty, jak snižovat 
dopad naší činnosti na životní 
prostředí, a to nejen z hlediska 
výstavby, ale i samotného pro-
vozu,“ prohlásil při slavnost-
ním otevření Marek Doležal, 
generální ředitel společnosti 
BILLA Česká republika a do-
dal: „Ekologickou prodejnu ze 
dřeva otevírá BILLA na území 
České republiky poprvé. Vě-
řím, že naše zkušenosti s re-
alizací této stavby pomohou 
při výstavbě dalších ekologic-
kých prodejen BILLA tohoto 
typu nejen v České republice, 
ale i v dalších zemích regionu 
střední a východní Evropy.“

Stavba ze dřeva zkracuje 
dobu výstavby
Novou prodejnu tvoří kon-
strukce z dřevěných CLT 
(Cross Laminated Timber) 
panelů a zateplovacího sys-
tému z minerální vaty s finál-
ní strukturovanou omítkou. 
„Zvolili jsme formu stavby 
ze dřeva s omítkou, protože 
je to nejen ekonomicky vý-
hodnější. Samotná stavba ze 
dřeva zkracuje dobu výstav-
by, když místo železobetonu 
používáme dřevěné panely 
a složíme z nich velmi rych-
le celou budovu,“ popisuje 
Lukáš Krbec ze společnosti 
A2 Timber a Andreas Jüter-
bock, provozní ředitel BILLA 
ČR dodává: „Na této prodej-

ně jsme využili technologie, 
které aplikujeme při rozvoji 
a modernizaci naší prodejní 
sítě podle možností konkrét-
ních prodejen, a které snižují 
nároky na jejich energetickou 
náročnost a přispívají ke sni-
žování uhlíkové stopy. Tato 
nová prodejna je vybavena 
podlahovým topením s využi-
tím zbytkového tepla z lednic 
a mrazáků, které v kombinaci 
s dřevěnou konstrukcí zajistí 
při minimálních provozních 
nákladech potřebný teplotní 
komfort, nebo řízením LED 
osvětlení s možností stmívání. 
Ke splachování toalet využí-
váme dešťovou vodu a už nyní 
je prodejna vybavena fotovol-
taickou elektrárnou. V dalším 
roce pak připravujeme pro 
ekologicky smýšlející zákaz-
níky nabíječku pro elektro-
mobily.“

Ekologie stavby v praxi

Na výstavbu každé takovéto 
nové prodejny byla použita 
dřevostavba z CLT panelů, to-
pení pracuje s využitím zbyt-
kového tepla, využívá se pod-
lahové topení, dále jde o řízené 
LED osvětlení se stmíváním, 
využívají se digitální cenov-
ky, potřebám prodejny slouží 
dešťová voda, v permanenci je 
fotovoltaická elektrárna a při 
prodejně je instalovaná nabí-
jecí stanice pro elektromobily 
2. fáze.

Prostory pro budoucí 
nájemce
Součástí projektu výstavby 
nové prodejny BILLA je také 

další objekt o rozloze 583 m2 
pro budoucí nájemce i par-
koviště pro 76 automobilů. 
Výraznou proměnou prošla 
i hlavní komunikace I/54 
a okolní plochy. Pro pěší zde 
byl vybudován nový chodník 
pro bezpečný pohyb podél 
hlavní silnice až k nedaleké 
autobusové zastávce, kte-
rá prošla rovněž úpravami. 
„Jsem velmi rád, že se něco ta-
kového podařilo u nás ve Vra-
cově vybudovat. Obzvláště, 
když jde o tak unikátní stavbu, 
která je doslova prošpikovaná 
udržitelnými technologiemi. 
Obecně vzato, město naší ve-
likosti si takový supermarket 
rozhodně zaslouží,“ říká sta-
rosta Vracova Petr Fridrich 
a dodává: „Nejenže se podaři-
lo výrazně vylepšit občanskou 
vybavenost a rozšířit nákupní 
možnosti, ale díky novému 
supermarketu přibyla v na-
šem městě i nová pracovní 
místa. Na jaře tohoto roku by 
se přitom měly otevřít ještě 
další retailové prodejny, které 
budou součástí celého projek-
tu, což bude opět znamenat 
nové pracovní příležitosti pro 
místní obyvatele.“

Vítězem 3 nominovaných 
organizací je základní 
škola
U příležitosti otevření nové 
prodejny si BILLA vybrala 
v rámci své podpory komunit 
jednu z místních organizací. 
Na prvním místě se na zá-
kladě hlasování obyvatel 
Vracova umístila a podpo-
ru ve výši 50 000 korun jed-
noznačně se ziskem 58 % 

hlasů získala Masarykova 
základní škola. Na druhém 
místě s 25 % hlasů skončil 
TJ Sokol Vracov Oddíl ná-
rodní házené a na třetím 
se 17 % hlasů Skauti oddíl 
Andromeda Vracov. „Jsme 
rádi, že nás lidé v tomto 
hlasování podpořili, proto-
že to znamená, že svoji prá-
ci děláme dobře a lidé nám 
důvěřují. Finanční pro-
středky využijeme na mi-
moškolní aktivity dětí, 
v prvé řadě pro děti na-
vštěvující školní družinu, 
na vzdělávací kursy a ná-
kup potřebných pomůcek. 
Dává nám to současně mož-
nost vést děti ke zdravému 
životnímu stylu, protože je 
můžeme podpořit mimo 
jiné v rámci kroužků pla-
vání nebo bruslení,“ řekl 
při převzetí daru Mgr. Bro-
nislav Chovanec, ředitel 
školy, a starosta města 
Vracov Petr Fridrich dodal: 
„Velmi mě těší, že finálním 
otevřením prodejny naše 
spolupráce se společností 
BILLA neskončila. Myšlen-
ku podpory místních ko-
munit vnímám jako velmi 
přínosnou, obzvláště, když 
mohli o příjemci finanční-
ho daru rozhodnout sami 
zákazníci. A že karta padla 
zrovna na místní základ-
ní školu? Vzdělávání dětí 
a různé mimoškolní aktivi-
ty jsou nepochybně oblast-
mi, do nichž je nezbytné 
neustále investovat, vždyť 
jde o naši budoucnost,“ 
uzavřel starosta Fridrich, 
podle kterého jsou první 
ohlasy na novou prodej-
nu mezi místními vesměs 

velmi pozitivní. „Koupit 
i v neděli v podvečer čer-
stvě upečený chleba nebo 
bagety, čerstvě nakrájenou 
uzeninu, na to si člověk rád 
a rychle zvykne.“ 

Myslelo se 
i na hendikepované 
a rodiče s dětmi
Jde o v pořadí 14. prodejnu, 
kterou BILLA v České repub-
lice otevírá v tomto roce.

Celková plocha prodej-
ny ve Vracově je 1 276 m2 

a z toho prodejní plocha činí 
933 m2. Pro zákazníky je 

k dispozici rovněž nové par-
koviště se 76 parkovacími 
místy, včetně vyhrazených 
míst pro hendikepované a ro-
diče s dětmi.

V nabídce zákazníci nalez-
nou širokou nabídku čers-
tvých a trvanlivých potravin, 
nepotravinářského zboží 
a drogerie. Mohou si tak na-
koupit v klidu vše na jednom 
místě od primárně tuzem-
ských dodavatelů a regionál-
ních prvovýrobců. V sorti-
mentu nechybí ani oblíbené 
privátní značky BILLA včetně 
Srdce domova, Česká farma 
nebo Vocílka.

BILLA

Bageterie Boulevard: Nové pobočky v Praze 
i Karlových Varech završují expanzi po celé ČR

Po otevření 64. restaurace 
v Karlovarském kraji v obchod-
ním centru Varyada na kon-
ci listopadu nyní v novém 
roce otevírá i novou pobočku 
v Dlouhé ulici na Praze 1.

Pobočka v Karlových Varech 
završila celorepublikovou 
expanzi
Karlovarská pobočka byla 
slavnostně otevřena 29. lis-
topadu v nově vybudovaném 
a otevřeném foodcourtu ob-
chodního centra Varyada. 
Jedná se o důležitý milník pro 
značku Bageterie Boulevard, 
která tímto krokem získala 
zastoupení ve všech krajích 
České republiky. Moderní 
prostředí foodcourtu posky-
tuje zákazníkům komfortní 
prostor pro vychutnání iko-
nických receptur. Pobočka 
je navíc vybavena šesti sa-
moobslužnými kiosky, díky 
kterým si zákazníci mohou 
rychle a pohodlně objednat 
z kompletní nabídky menu 
bez čekání u pokladny. Tento 
systém, který je oblíbený ze-
jména mezi mladšími genera-
cemi, zajišťuje hladký průběh 

objednávání i v nejrušnějších 
hodinách dne.

Otevření nové pobočky 
provázelo roadshow s Emou, 
vítězkou kulinářské výzvy ze 
soutěže Hell’s Kitchen, která 
vytvořila pro Bageterii Bou-
levard exkluzivní limitovanou 
edici Pekelnou bagetu s te-
lecím masem a straciatellou. 

Tato roadshow umožnila zá-
kazníkům nejen ochutnat tuto 
jedinečnou bagetu, ale také 
se osobně setkat s talentova-
nou šéfkuchařkou, která stála 
za jejím vznikem.

Nová pobočka v Praze 1 – 
Dlouhá ulice
Pobočka v Dlouhé ulici zahá-
jila svůj provoz v prosinci mi-
nulého roku a je již 65. restau-
rací Bageterie Boulevard. Tato 

prestižní lokalita v Praze 1 se 
nachází v těsné blízkosti vý-
znamných pražských pamá-
tek a stává se ideálním mís-
tem pro rychlé občerstvení 
i příjemné posezení v novém 
stylovém prostředí. Bageterie 
v této lokalitě vsadila na zcela 
nový odlehčený design.

„Otevřením pobočky 
v Dlouhé jsme završili letošní 
expanzi do všech regionů Čes-
ké republiky. V dalším roce 
plánujeme svoji pozici zejmé-
na v travel segmentu s vyso-
kou koncentrací zákazníků, 
a rozšířením malých jednotek 
BB expres do okresních měst, 

sídlišť a office parků,“ říká 
Markéta Krejčíková, ředitelka 
expanze a franšízingu, zástup-
ce Bageterie Boulevard.

Chef Menu s Alexiií Falcone: 
Adventní Pařížské menu
Bageterie Boulevard dlouho-
době spolupracuje s renomo-
vanými šéfkuchaři na tvorbě 
exkluzivních sezónních Chef 
Menu, která přinášejí jedi-
nečné gastronomické zážitky 
a chuť jednotlivých evrop-
ských kuchyní. V těchto dnech 
představila novinku – Paříž-
ské menu vytvořené ve spolu-

práci s uznávanou šéfkuchař-
kou Alexiií Falcone.

Pařížské menu je inspiro-
vané francouzskou kuchyní 
a nabízí sofistikované kom-
binace chutí, které zaujmou 
i nejnáročnější gurmány. Mezi 
hlavní lákadla patří Kuře 
s Brie, hruškou a dijonským 
dresinkem, polévka s fran-
couzským kari Vadouvan 
a klasika v podobě francouz-
ské šunky s cibulovým grati-
nem a bešamelem zapečená 
se sýrem Gruyère – která 
navozuje chuť ikonické fran-
couzské cibulačky.

Eugenie Línková

Rychlé občerstvení má v této uspěchané době čím dál víc příznivců, 
a tak k McDonalds, KFC a dalším „rychloobčerstvovnám“ přibývají 
další. A tak si trochu připomeňme a přibližme i Bageterie Boule-
vard, přední českou síť exprès gourmet restaurací. Mimochodem 
právě v těchto dnech oznámila další milníky ve své expanzi. 

Bageterie v Praze v Dlouhé ulici zvenku

Bageterie v Karlových Varehc má denně stále plno a to i od lázeňských hostů

Rychlé občerstvení v bageterii, nedávno nově otevřené v pražské Dlouhé ulici A takhle nás parádně letákem pozvala do bageterie její šéfka

O Bageterii Boulevard
Bageterie Boulevard je 
přední česká síť exprès 
gourmet restaurací zalo-
žená v roce 2003. Koncept 
moderních restaurací se 
stylovou atmosférou, které 
zákazníka rozmazluje gur-
mánskými specialitami, vy-
tvořenými podle receptur 
šéfkuchařů připravených 
z čerstvých regionálních 
surovin, v čerstvých křu-
pavých bagetách a dalších 
variantách nadýchaného 
pečiva. V rámci ČR a SK 
provozuje 65 restaurací 
a připravuje se pro expanzi 
na zahraniční trhy.

BILLA digitálními cenovkami zachraňuje množství stromů 
V průběhu uplynulého roku BILLA postup-
ně dokončila na všech svých prodejnách 
instalaci digitálních cenovek. Přestala tak 
zcela používat papírové cenovky a díky 
tomu zachrání každý rok 743 stromů, 
které by jinak byly pokáceny na výrobu 
cenovek. Současně výrazně šetří čas svých 
zaměstnanců, kteří se tak mohou věnovat 
péči o zákazníky a prodejní prostředí.

BILLA otevřela svoji první ekologickou prodejnu ze dřeva vyba-
venou udržitelnými technologiemi ve Vracově na Hodonínsku. 
Na okraji města na příjezdu od Kyjova vyrostla během čtyř měsí-
ců jedna z nejekologičtějších prodejen BILLA tohoto typu u nás, 
která využívá zbytkové teplo pro chlazení, z něhož je zbytek od-
váděn do systému podlahového vytápění, využívá dešťovou vodu 
a na střeše má instalovány fotovoltaické panely, které zásobují 
prodejnu zelenou energií. A na každém kroku myslí na komfort 
svých zákazníků, které BILLA poprvé přivítala ve středu 18. pro-
since loňského roku.

Na snímku zleva je Iveta Balážová vedoucí prodejny, Jiřina Švecová regionální 
manažerka, Bronislav Chovanec ředitel MZŠ, Petr Fridrich starosta města Vracov

Velikonoční zajíc z ovoce
Klepou vám na dveře netrpěliví koledníci? Pokud je chcete odmě-
nit něčím opravdu dobrým na zub, vyzkoušejte Ovocňákův bon-
bon. Ten není dobrý jen na zub, ale také na imunitu. Ve skutečnos-
ti se totiž jedná o balení, které jako bonbon vypadá, ale skrývají 
se v něm ovocné plátky. Pět nejoblíbenějších příchutí Ovocňáko-
vých svačinek je tou nejzdravější nadílkou a chutnou alternativou 
sladkostí plných konzervantů.
Padesát gramů zdravého ml-
sání ve veselém velikonočním 
obalu – i tak se dá popsat veli-
konoční nadílka od Ovocňáku. 
50g bonbon totiž obsahuje 
více než 300 g  toho nejlepší-
ho ovoce z českých sadů které 
dodá tělu vitamíny a energii, 
bez zbytečných konzervantů 
a barviv. 

„Naše velikonoční nadílka 
je určena pro malé i velké, 
především ale pro všech-
ny, kdo pro své děti hledají 
zdravé mlsání,” říká zakla-
datel značky Tomáš Kořínek. 
Ve všech ovocných plátcích, 
které v bonbonovém bale-
ní najdete, hraje hlavní roli 
jablko. To je doplněno po-

každé jiným ovocem, takže 
velikonoční nadílka skrývá 
dohromady pět různých dob-
rodružství za lahodnými chu-
těmi českého ovoce. V balení 
nechybí oblíbená kombinace 
jablko a hruška, ale ani černý 
rybíz, malina, meruňka nebo 
jahoda. 

(egi)
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Ať už jde o klasický křupavý 
chléb, rohlíky, housky nebo 
různé druhy sladkého i sla-
ného pečiva, tyto produkty 
jsou každodenně na stolech 
v domácnostech po celé 
zemi. Pečivo neztrácí svou 
důležitost ani v době, kdy se 
mění stravovací trendy a lidé 
věnují větší pozornost zdravé 
výživě a alternativním potra-
vinám. Naopak, jeho význam 
zůstává pevně zakotven 
v české kultuře a každoden-
ním životě.

Poptávka po chlebu 
a pečivu zůstává stabilní
Podle dostupných statistik 
se v České republice objem 
výroby chleba a pečiva v po-
sledních letech zásadně ne-
mění. Poptávka po těchto zá-
kladních potravinách zůstává 
stabilní a výrobci nemusejí 
reagovat na dramatické vý-
kyvy v objemu produkce. 
Lidé si i nadále dopřávají své 
oblíbené bochníky chleba, 
rohlíky či sladké pochoutky, 
aniž by docházelo k výraz-
ným změnám v objemu spo-
třeby. Zásadně se ale mění 

požadavky na kvalitu a čers-
tvost prodávaného pečiva.

Zdravější varianty pečiva 
bodují
Obchodníci sledují, že spo-
třebitelé kupují méně roh-
líků a konzumního chleba, 
naopak roste poptávka 
po zdravějších variantách 
pečiva, jde především o žit-
né pečivo, včetně například 
žitného rohlíku, dále pak 
celozrnné či vícezrnné dru-
hy pečiva s vyšším obsahem 
vlákniny. Obchody již běžně 
nabízí čerstvé bio pečivo 
stejně jako bezlepkové vari-
anty, jejichž prodeje rostou. 
Roste zájem i o kvalitnější 
chléb, oblíbený je například 
kváskový chléb anebo další 
varianty obohacené o ne-
tradiční přísady. Obchody 
navíc rozšiřují spolupráci 
s lokálními pekaři a nabízí 
regionální sortiment, který 
je dostupný pouze v daném 
regionu. Atraktivní nabídka 
pečiva je typickým nástro-
jem, jak budovat zákaznic-
kou loajalitu a odlišit se 
od konkurence.

 Z údajů řetězců vyplývá, 
že nejprodávanější zůstává 
tukový rohlík a konzumní 
chléb, zároveň ale rozšiřují 
nabídku i o další varianty. 
Například řetězec Lidl tvrdí, 
že mezi oblíbené patří více-
zrnné pečivo. V Bille prodají 
ročně stamiliony kusů pečiva, 
nejprodávanější jsou rohlíky, 
kaiserky, bagety a chléb, stále 
vyhledávanější jsou ale podle 
řetězce také zdravější alter-
nativy klasických produktů. 
„Zaznamenáváme nárůsty 
v prodejích bezlepkového 
pečiva, pečiva s obsahem 
kvásku, žitného pečiva nebo 
pečiva s obsahem semínek," 
uvedla za Billu Dana Bratán-
ková.

Specifický sortiment 
malých pekáren 
je ve středu zájmu 
spotřebitelů
„Zajímavým fenoménem po-
sledních let je rostoucí obli-
ba malých, často rodinných 
pekáren, které se zaměřují 
na specifický sortiment. Malé 
pekárny se často specializu-
jí na konkrétní druh pečiva 

jako jsou například kváskové 
chleby nebo pečivo s vyšším 
obsahem celozrnných mouk. 
Tento trend reflektuje mění-
cí se preference spotřebitelů, 
kteří stále více dbají na kva-
litu a původ potravin, které 
konzumují,“ říká Bohumil 
Hlavatý, ředitel Svazu pekařů 
a cukrářů v ČR.

Podle prezidenta Svazu 
obchodu a cestovního ruchu 
ČR (SOCR) Tomáše Prouzy 
je u zákazníků patrná i další 
změna - při výběru pečiva 
už pro ně není rozhodující 
jen cena. „Dnes jsou zákaz-
níci ochotni investovat více 
do produktů, které splňují je-
jich očekávání v oblasti chuti, 
čerstvosti a složení," sdělil 
Prouza.

Velké prodejny na změny 
v preferencích podle svazu 
reagují úpravou rozložení 
prodejen. Pečivo je často 
spolu s ovocem a zeleninou 
to první, co zákazník najde 
u vstupu do prodejny.

Změny v prioritách 
u nákupů
„V posledním roce sledujeme 
výraznou změnu priorit čes-
kých spotřebitelů. Stále více 
z nich klade důraz na kvalitu 
nakupovaných výrobků, což 
se výrazně projevuje i u pe-
čiva. Zatímco dříve hrála 
při výběru hlavní roli cena, 

dnes jsou zákazníci ochotni 
investovat více do produktů, 
které splňují jejich očekává-
ní v oblasti chuti, čerstvosti 
a složení. Tento trend odráží 
nejen rostoucí zájem o zdra-
vou výživu, ale také snahu 
podpořit lokální výrobce 
a udržitelnější způsoby pro-
dukce potravin, a zákazní-
ci to u pečiva jednoznačně 
oceňují,“ komentuje situaci 
Tomáš Prouza. „Velké prodej-
ny potravin mění rozložení 
prodejen a pečivo je často 
spolu s ovocem a zeleninou 
to první, co zákazník najde 
u vstupu do prodejny. Velmi 
úspěšné jsou v posledních 
třech letech i specializované 
prodejny pečiva, často kom-
binované s malou kavárnou, 
nabízející konzumaci slad-
kého pečiva přímo na mís-
tě a těžící z obliby kaváren 
po celém Česku,“ dodává To-
máš Prouza.

Zákazníky zajímá 
výživová hodnota 
potravin
„Stále více lidí se zajímá 
o složení potravin a hledá 
produkty s vyšším obsahem 
vlákniny, nižším obsahem 
cukru nebo soli. Tento důraz 
na zdravější varianty pečiva 
nutí výrobce inovovat a při-
cházet s novými produkty, 
které lépe odpovídají po-
žadavkům moderního spo-
třebitele. K tomu se přidává 
i rostoucí zájem o ekologické 
a udržitelné způsoby pro-
dukce, což vede k většímu 

využívání bio surovin a eli-
minaci zbytečných chemic-
kých přísad,“ doplňuje Bohu-
mil Hlavatý.

Denně až 15 milionů 
rohlíků
Z dat Českého statistického 
úřadu vyplývá, že spotřeba 
pečiva v Česku roste, zatím-
co v roce 2016 spotřeboval 
jeden obyvatel zhruba 50 ki-
logramů pečiva za rok, před-
loni to bylo o čtyři kilogramy 
více.

Svaz pekařů už dříve uve-
dl, že v ČR je přibližně 900 
až 1000 pekáren, na 90 pro-
centech obratu se podílí 100 
největších pekáren. Pekárny 
každý den upečou zhruba 
900 000 bochníků chleba 
a deset až 15 milionů rohlíků.

Stručné představení svazu 
na webu
Svaz pekařů a cukrářů v Čes-
ké republice, z. s. (SPaC ČR) je 
potravinářské profesní sdru-
žení, které hájí zájmy firem 
podnikajících v pekařském 
a cukrářském oboru a pod-
poruje jejich činnost. V sou-
časné době sdružuje 130 
členů – pekáren a cukráren, 
dodavatelů strojního zaříze-
ní, surovin, služeb a potravi-
nářských škol. Více informací 
na www.svazpekaru.cz.

Eugenie Línková
ve spolupráci s tiskovými 

odděleními výše 
uvedených svazů

Rohlík je bezpochyby jedním 
z nejtradičnějších a nejoblí-
benějších druhů pečiva, které 
má své pevné místo na čes-
kých stolech. Toto zdánli-
vě obyčejné pečivo provází 
každodenní život mnoha 
lidí a jen málokdo si doká-
že představit snídani, večeři 
nebo rychlou svačinu bez 
něj. Díky své univerzálnosti, 
jednoduchosti a nenáročnos-
ti se rohlík stal součástí naší 
kultury, tradic i kulinárních 
zvyklostí. 

I rohlík má svou historii

Rohlík, jak ho známe dnes, 
má své kořeny ve střední 
Evropě, kde se poprvé zača-
lo experimentovat s tvarem 
a strukturou pečiva. Jeden 
z nejznámějších příběhů po-
pisujících zrod rohlíku nás 
zavede do Rakouska 17. sto-
letí. Podle legendy byl roh-
lík poprvé upečen pekařem 
Petrem Wendlerem ve Vídni 
na oslavu vítězství nad tu-
reckou armádou v bitvě, kte-
rá ukončila obléhání města 
Turky v roce 1683. Turecká 
armáda tehdy nesla půlměsíc 
jako znak na svých vlajkách 
a rakouští pekaři se rozhodli 
tuto symboliku ztvárnit v po-
době nového tvaru pečiva, 
který by odrážel triumf nad 
nepřítelem. Rohlík ve tvaru 
půlměsíce se tak stal nejen 
chutnou pochoutkou, ale také 
symbolem vítězství a hrdosti. 

I když se jedná o romanti-
zovanou verzi událostí, mnozí 
historikové potvrzují, že ten-
to příběh má reálný základ. 
Nicméně pečivo podobné 
rohlíku existovalo i dříve. Již 
v raném středověku se v kláš-
terech v oblasti dnešního 
Německa, Rakouska a Čech 
peklo pečivo, které mělo při-
bližně podobný tvar. Mělo 
však náboženský význam 
– často bylo připravováno 
jako součást velikonočních 
nebo jiných křesťanských 
oslav. Pekaři tehdy pracovali 
s jednoduchými surovinami 
jako byla mouka, voda a sůl 
a tvarovali těsto do různých 
symbolických podob, z nichž 
jednou byl i půlměsíc. S roz-
vojem pekařství se však roh-
lík začal přizpůsobovat více 
světským potřebám, a stal se 
tak běžnou součástí stravy. 

Od bílého rohlíku 
po moderní alternativy
„Dnes je rohlík neodmyslitel-
nou součástí české kuchyně 
a jeho obliba je skutečně ne-
uvěřitelná. Ráno, když se ote-
vřou dveře pekáren a vůně 
čerstvě upečeného pečiva se 
line ulicemi, mnoho z nás za-
míří právě pro rohlíky. Tento 
pekařský výrobek má mnoho 
variant – od klasického bí-
lého rohlíku, který je hebký, 
měkký s křupavou kůrkou, až 
po jeho moderní alternativy,“ 
říká chlebový someliér Stani-
slav Janíček ze Svazu pekařů 
a cukrářů a dodává: „Můžeme 

si tak vybrat rohlíky celozrn-
né, vícezrnné, sypané růz-
nými semínky jako je mák, 
sezam nebo slunečnice. Kaž-
dý typ rohlíku má své věrné 
příznivce, neboť různé chu-
tě a suroviny oslovují různé 
preference spotřebitelů.“

Nespočet druhů

V dnešní době rozlišujeme 
několik druhů rohlíků. Roh-
líky strojové jsou vyráběny 
pomocí moderní technolo-
gie, která jim zajišťuje kon-
zistentní kvalitu a tvar. Ob-
sahují čtyři procenta tuku, 
což je činí lehčí alternativou 
pro každodenní konzumaci. 
Ručně vyráběné rohlíky jsou 
charakteristické svou varia-
bilitou, pokud jde o tvar a svi-
nování. Každý kus je unikátní, 
což odráží dovednost pekaře 
a tradici ručního zpracování 
pečiva. Pivní rohlíky obsahují 
více tuku a jsou typicky úzké. 
Jejich příprava může zahr-
novat přidání sladu, který 
jim dodává výraznější aroma 
a bohatou chuť, jež se skvěle 
hodí k pivu a dalším nápo-
jům. Existují i lokální rohlíky, 
například karlovarské. Ty 
jsou známé vysokým obsa-
hem tuku – až dvacet pro-
cent. Před pečením i po něm 
se potírají sádlem nebo ole-
jem, což jim dodává lahodnou 
křupavost a bohatou chuť.

Projekt Chlebový someliér

Rohlíky dnes zůstávají nedíl-
nou součástí české gastrono-
mie a jejich rozmanitost je 
dokladem neustálého vývo-
je pekařského řemesla. Bez 
ohledu na to, jaký druh pre-
ferujete, rohlík vám vždy na-
bídne kousek historie a tra-
diční chuti v každém soustu. 
Tématem rohlíků i ostatních 
druhů pečiva se zabývá pro-
jekt Svazu pekařů a cukrářů 
v ČR nazvaný Chlebový so-
meliér. V jeho čele stojí Stani-
slav Janíček, který přibližuje 
pekařské řemeslo běžným 
spotřebitelům a díky své pro-
fesi pekařského technologa 
může široké veřejnosti pře-
dávat nejrůznější rady a tipy 
týkající se pečiva. Chlebové-
ho someliéra můžete sledo-

vat na sociálních sítích, jako 
jsou Facebook či Instagram. 

Nenechte si také ujít video 
týkající se právě druhů roh-
líků, které si 
můžete pustit 
na YouTube 
přes tento od-
kaz: 

Výroba chleba  
a pečiva v ČR
Podle dostupných statistik 
se v České republice ob-
jem výroby chleba a pečiva 
v posledních letech zásadně 
nemění. Poptávka zůstává 
stabilní a výrobci nemuse-
jí reagovat na dramatické 
výkyvy v objemu produkce. 
Lidé si i nadále dopřávají své 
oblíbené bochníky chleba, 
rohlíky či sladké pochoutky, 
aniž by docházelo k výraz-
ným změnám v objemu spo-
třeby. Zásadně se ale mění 
požadavky na kvalitu a čer-
stvost prodávaného pečiva.

Spotřebitelé kupují méně 
rohlíků a konzumního chle-
ba, naopak roste poptávka 
po zdravějších variantách 
pečiva. Jde především o žit-
né pečivo, včetně například 
žitného rohlíku, dále pak 
celozrnné či vícezrnné dru-
hy pečiva s vyšším obsahem 
vlákniny. Obchody již běžně 
nabízí čerstvé bio pečivo 
stejně jako bezlepkové vari-
anty, jejichž prodeje rostou.

Roste zájem i o kvalitnější 
chléb, oblíbený je například 
kváskový chléb anebo další 

varianty obohacené o ne-
tradiční přísady. Obchody 
navíc rozšiřují spolupráci 
s lokálními pekaři a nabízejí 
regionální sortiment, který 
je dostupný pouze v daném 
regionu. Atraktivní nabídka 
pečiva je typickým nástro-
jem, jak budovat zákaznic-
kou loajalitu a odlišit se 
od konkurence. 

Obliba malých pekáren

„Zajímavým fenoménem 
posledních let je rostoucí 
obliba malých, často rodin-
ných pekáren zaměřujících 
se na specifický sortiment. 
Malé pekárny se často spe-
cializují na konkrétní druh 
pečiva jako jsou například 
kváskové chleby nebo pečivo 
s vyšším obsahem celozrn-
ných mouk. Tento trend re-
flektuje měnící se preferen-
ce spotřebitelů, kteří stále 
více dbají na kvalitu a původ 
potravin, které konzumují,“ 
říká ředitel Svazu pekařů 
a cukrářů Bohumil Hlavatý. 
Podle něj se stále více lidí 
se zajímá o složení potravin 
a hledá produkty s vyšším 
obsahem vlákniny, nižším 
obsahem cukru nebo soli. 
Tento důraz na zdravější va-
rianty pečiva nutí výrobce 
inovovat a přicházet s no-
vými produkty, které lépe 
odpovídají požadavkům mo-
derního spotřebitele. 

„V posledním roce sledu-
jeme výraznou změnu pri-
orit českých spotřebitelů. 
Stále více z nich klade důraz 

na kvalitu nakupovaných 
výrobků, což se výrazně 
projevuje i u pečiva. Zatím-
co dříve hrála při výběru 
hlavní roli cena, dnes jsou 
zákazníci ochotni investo-
vat více do produktů, kte-
ré splňují jejich očekávání 
v oblasti chuti, čerstvosti 
a složení. Tento trend od-
ráží nejen rostoucí zájem 
o zdravou výživu, ale také 
snahu podpořit lokální vý-
robce a udržitelnější způ-
soby produkce potravin, 
a zákazníci to u pečiva jed-
noznačně oceňují,“ konsta-
tuje prezident Svazu ob-
chodu a cestovního ruchu 
Tomáš Prouza a upozorňuje 
ne to, že „velké prodejny 
potravin mění rozložení 
prodejen a pečivo je často 
spolu s ovocem a zeleninou 
to první, co zákazník najde 
u vstupu do prodejny.“ 

A šli jsme na to

Když jsme si vyslechli zají-
mavosti z pekárenského obo-
ru, tak jsme se pod vedením 
someliéra pustili do pečení. 
Po vytvoření tukového těsta 
jsme toto nechali chvíli ležet, 
aby dobře nakynulo, a pak ho 
válečkem rozváleli na rovné 
ploše a trojúhelníkovou for-
mou nebo obyčejným nožem 
vykrajovali stejné kusy. Ty 
jsme následně stočili do vá-
lečku, který jsme jemně za-
hnuli. Pak jsme je vykládali 
v řadách na vymazaný plech 
tak, aby mezi nimi byl dosta-
tek prostoru, protože během 
pečení se rohlík o něco zvětší. 
Ještě před vsunutím do roze-
hřáté trouby jsme je namazali 
vajíčkem a posypali kmínem, 
mákem nebo solí. 

Text a foto  
Bohumil Brejžek

Pečivo je pro Čechy stále jednou z nejdůležitějších a nejzákladněj-
ších potravin, které tvoří neodmyslitelnou součást jejich stravo-
vacích návyků. Tento fakt se nemění již po celé generace a odráží 
hlubokou tradici a náklonnost českého národa k chlebu a dalším 
druhům pečiva. Podle Svazu pekařů a cukrářů v ČR a Svazu ob-
chodu a cestovního ruchu ČR spotřebitelé čím dál více preferují 
kvalitní výrobky a zajímají se o jejich složení.

Když nám Svaz pekařů a cukrářů nabídl 
možnost vyzkoušet si pečení rohlíků spo-
lečně s chlebovým someliérem Stanislavem 
Janíčkem, nezaváhali jsme ani chviličku. 
Místem, kde se náš experiment uskutečnil, 
bylo školicí středisko společnosti Backal-
drin v Kladně. Než jsme se však k samotné-
mu pečení dostali, dozvěděli jsme se o roh-
lících ledacos zajímavého.

Chleba a pečivo jsou stále 
národním pokrmem Čechů

Pekli jsme rohlíky s chlebovým someliérem

Výroba i spotřeba chleba a dalšího tradičního pečiva je v Česku stabilní, předloni pekaři upekli 220 000 tun chleba, což je 
meziročně zhruba o 20 000 tun více.

Poptávka po tradičním pečivu se podle svazů nemění ani v době, kdy lidé věnují větší pozornost zdravé výživě a alternativním 
potravinám, zásadně se ale mění požadavky na kvalitu a čerstvost prodávaného pečiva.

Objem celkové produkce pekařských výrobků 2020-2023 (v tunách, zdroj: ČSÚ)

Budova pekárny společnosti Balcadrin na Kladně

Jednatel společnosti Balcadrin Petr Mach

Chlebový someliér Stanislav Janeček

Ukázka výroby rohlíků ve školicím středisku Backaldrin.
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Tvaroh vzniká vysrážením 
mléčné bílkoviny z mléka po-
mocí čistých mléčných kultur 
a případně malého množství 
syřidlových enzymů. Různá 
konzistence tvarohů je dána 
výrobní technologií. Původně 
se vyráběl tvaroh odkapává-
ním ve tvarožnících. Tento 
typ tvarohu měl hrubší hut-
nou konzistenci. S přícho-
dem modernější technologie 
založené na odstřeďování 
se jeho struktura zjemnila. 
Nejjemnější je tvaroh ultra-
filtrovaný s hladkou konzis-
tencí. „Díky ultrafiltračním 
membránám jsme schopni 
zachytit i cenné syrovátkové 
bílkoviny v tvarohu a zvýšit 
obsah lehce stravitelných 
plnohodnotných bílkovin, 
které u jiných technologií 
většinou končí v syrovátce,“ 
říká Radim Kaleta, obchodní 
a marketingový ředitel Mlé-
kárny Hlinsko.

Tvaroh k večeři

Večeře by měla být bohatá 
na bílkoviny a chudá na cuk-

ry. Proto se naopak 
tvaroh k večeři 
perfektně hodí, 
obzvlášť po-
kud chcete 
shodit nějaká 
ta kila navíc. 
„Tvaroh má vysoký po-
díl kvalitních bílkovin. 
Výborně zasytí a zažene 
hlad na několik hodin. 
Navíc je lehce stravitelný, 
takže vás na spaní nebude 
tlačit žaludek. Pro redukci 
váhy je to skvělá potravina,“ 
potvrzuje nutriční terapeut-
ka Karolína Otavová.

Dietáři se nemusí bát

Množství bílkovin obsaže-
ných v tvarohu závisí na tom, 
zda se jedná o odtučněný 
(měkký), nízkotučný (jem-
ný), polotučný, tučný nebo 
tvrdý na strouhání. Dietáři se 
nemusí bát ani tučného tva-
rohu! Název pro ně může být 
lehce děsivý, ovšem ve 100 g 
je tuku méně (například Ta-
tra tvaroh má 8,4 %) než tře-
ba ve 30% eidamu (cca 17 g). 
Orientační hodnoty na 100 g:
• Tvrdý tvaroh: 153 kcal 

a 29 g bílkovin
• Odtučněný měkký tvaroh: 

70 kcal a 11 g bílkovin
• Nízkotučný jemný tvaroh: 

104 kcal a 17 g bílkovin
• Polotučný tvaroh: 90 kcal 

a 10 g bílkovin
• Tučný tvaroh: 130 kcal 

a 9 g bílkovin

Tvaroh v alobalu a nebo 
ve vaničce
Rozbalili jste si doma tvaroh, 
ze kterého vytéká tekutina? 
Nemusíte se obávat – jedná 
se o přirozeně uvolněnou 
syrovátku, která je plná cen-
ných živin. Obsahuje napří-
klad bílkoviny s esenciálními 
aminokyselinami, mezi které 
patří kyselina listová nebo 
pantothetová. Syrovátka je 
bohatá na vitamíny skupiny 
B, ale také na vitamíny C, E 
a minerály jako vápník, dras-
lík, sodík a zinek. Příště tedy 
syrovátku rozhodně nevylé-
vejte! Jednoduše ji zamíchej-
te zpět a dopřejte svému tělu 
pořádnou dávku výživných 
látek.

Nezáleží na tom, v jakém 
obalu tvaroh je, záleží vždy 
na obsahu tuku v sušině 
a také na tom, jakou techno-
logii výrobce použije. Slože-
ním i technologickými po-
stupy se výrobek 

od výrobku liší, takže tvr-
zení, že tvaroh ve vaničce je 
automaticky lepší než tvaroh 
v alobalu (nebo obráceně), 
je mýtus. Obecně platí, že 
tvaroh ve vaničce má jem-
nější a krémovější konzis-
tenci, protože obsahuje více 
vody. Hodí se spíše do stu-
dené kuchyně, například 
na pomazánky, dezerty nebo 
smoothie. Tvaroh v obalu je 
pevnější a sušší, s vyšším ob-
sahem sušiny. Tento tvaroh 
se používá hlavně na pečení, 
protože lépe drží tvar a neře-
dí těsto.

Superpotravina

Závěr vlastně úzce kore-
sponduje s úvodem a vyjá-
dřením, proč slavit Světový 
den tvarohu. Je to skutečně 
superpotravina s vysokým 
obsahem bílkovin, vitamínů 
a minerálů. A je vhodný pro 
jakékoliv diety. Tvaroh má 
ovšem i mnoho zdravotních 
benefitů. Už naše prababič-
ky ho využívaly proti zánětu 
a angíně v podobě tvarohové 
obkladu na krk, nejen tedy 
na léčbu revmatických ko-
len. Horečku lze snížit tva-
rohovým zábalem na látku 
přiloženou na plosky nohou. 
Tvaroh pomůže i se zklidně-
ním kůže po bodnutí hmyzu 
nebo spálení od sluníčka. 

Z tvarohu si můžete mimo 
jiné i připravit pleťovou mas-
ku, která bude hydratovat 
a regenerovat vaši pokožku.

Eugenie Línková

MLÉKARENSTVÍ

Světový den tvarohu

Znáte ačokču a víte, jak ji pěstovat?
Slyšeli jste už o paprikookurce? Jedná se exotickou zeleninu, kterou si můžete snadno 
vypěstovat i na vaší zahrádce. Při správné péči vás čekají až stovky chutných plodů. 
A tak se postupně dostáváme i k vyřešení otázky z předchozího článku o okurce a je-
jich křížencích.

Cyclanthera pedata, známěj-
ší spíše pod názvy ačokča, 
korila či paprikookurka, je 
jednoletá bylina, která se 
díky snadnému pěstování 
a velkým výnosům chutných 
plodů stala populární na za-
hrádkách celého světa. Pů-
vodně tato rostlina pochází 
z oblastí Jižní Ameriky, kde 
byla pěstována již v dobách 
dávných Inků. Postupně se 
však rozšířila po celém světě 
a stala se důležitou součástí 
mexické i jihoasijské kuchy-
ně. Ve střední Evropě není 
zatím její pěstování příliš 
rozšířené, ale postupně si 
získává oblibu stále většího 
množství zahrádkářů.

A není se čemu divit. 
Rostlina nevyžaduje kro-
mě dostatku vláhy žádnou 
zvláštní péči a nesmírně 
rychle roste. V létě pak po-
skytuje pěstitelům až stov-
ku unikátních plodů, jejichž 
chuť bývá přirovnávána 
k okurkám, paprice i hráš-
ku. Tuto exotickou zeleninu 
je možné konzumovat za sy-
rova, kdy dodává tělu velké 
množství zdraví prospěš-
ných látek, ale také v mnoha 
dalších pokrmech.

Ačokča neboli 
paprikookurka
Jak vlastně paprikookurka 
vypadá? Jedná se o bujně 
rostoucí jednodomou samo-
sprašnou liánu, jejíž stonky 
mohou dosahovat délky až 
5 metrů. Stonky ačokči jsou 
poměrně tenké a při správné 
péči se hustě větví. Listy jsou 
složené z asi šesti menších 
eliptických lístků, které jsou 
na okrajích vroubkované. 
Květy ačokči nejsou příliš vý-
razné, mívají bělavou barvu 
a poměrně malou velikost.

Plody této rostliny se pak 
vzhledem podobají spíše 
paprice. Jedná se o vejčité 
lusky se špičatým vrškem, 
uvnitř kterých se nachází 
vatovitá dužina s černými 
semínky. Díky obsahu této 
dužiny se plodům v Mexiku 
přezdívá pepino hueco, což 
v překladu znamená dutá či 
prázdná okurka. Chutí však 
nasládlá zelenina připomí-
ná okurku. Plody běžně do-
sahují velikosti 5 až 10 cm.

Pěstování ačokči

Zajímá vás, jak ačokču pěs-
tovat, aby se jí dařilo, a vy 
jste se dočkali bohaté úro-
dy? Stačí dodržovat několik 
jednoduchých zásad. Jed-
ná se totiž o nenáročnou 
rostlinu, jejíž pěstování je 
možné přirovnat například 
k dýni či okurkám. Na roz-
díl od okurek je však ačok-
ča odolná a nehrozí jí tak 
nebezpečí plísňových one-
mocnění. Snadno ji tedy mů-
žete pěstovat i bez postřiků 
a chemické ochrany.

 Ačokča také na rozdíl 
od okurek poskytuje bo-
hatší sklizeň. Z jediné rost-
liny je možné při správné 
péči získat až 100 chutných 
plodů. Liány plodí od léta 
až do zámrazu, pěstováním 
ve skleníku pak lze život-
nost rostliny nadále pro-
dloužit.

 Jak začít s pěstováním
Ačokču můžete snadno vy-
pěstovat ze semen. Ty stačí 
předpěstovat na parapetu či 
ve fóliovníku. Mladé rostliny 
pak přesuňte na záhon v prů-
běhu května, kdy už teplota 
neklesá pod 5 °C. Přízem-
ní mrazíky rostlina nesnáší 
a snadno podléhá poškození.

Semena můžete vysévat 
také přímo na záhon. V ta-
kovém případě však rostli-
ny vyraší později a vy se tak 
dočkáte úměrně menší úro-
dy. Rostliny z jarních výsevů 
obvykle hojně plodí koncem 
srpna nebo v září. Oblíbené je 
také pěstování z již předpěs-
tovaných sazenic, které stačí 
v průběhu května vysadit 
na záhon. Pokud chcete dobu 
plození co nejvíce prodloužit, 
můžete vyzkoušet pěstování 
ačokči ve skleníku. Ten rost-
linám poskytuje vlhké a teplé 
podnebí, ve kterém budou 
bujně růst a plodit až do pod-
zimu.

Jak vybrat vhodné 
stanoviště
Ačokča je popínavá rostlina 
a výborně tedy roste v okolí 
podpěr, altánků, zídek či plo-
tů. Rostlinu však můžete pěs-
tovat i naprosto bez opory. 
V takovém případě však počí-
tejte s tím, že jediná rostlina 
zabere poměrně mnoho mís-
ta. Preferuje slunečná stano-
viště, na kterých tvoří hustě 

se větvící šlahouny s velkým 
množstvím plodů. Pokud 
nemáte zahrádku, ale pěsto-
vání této exotické zeleniny 
byste si také rádi vyzkoušeli, 
můžete ji pohodlně pěstovat 
i v květináči na balkóně.

Při výběru vhodného stano-
viště však taktéž dbejte na to, 
aby rostlina měla dostatek 
vláhy a živin. Dobře pohno-
jená a vlhká půda rostlině 
nesmírně svědčí, což se pro-
mítne i do výnosů zeleniny. 
Dostatek vláhy je pro rostlinu 
klíčový a bez dostatečné záliv-
ky může úplně přestat plodit. 
Z pohledu chorob je ačokča 
zcela bezproblémovou rostli-
nou. Na rozdíl od okurek netr-
pí plísňovými onemocněními 
a je tak ideální pro všechny, 
kdo nechtějí svou zahrádku 

zatěžovat postřiky a chemií. 
Navíc k nám nebyly zavleče-
ny žádné choroby, které by 
byly pro rostlinu smrtelné. 
Zralá semena snadno poznáte 
– jsou černá, tvrdá a mají po-
měrně zvláštní tvar. Semena 
tak stačí na podzim vydlabat 
ze zralých plodů a uložit je 
na chladném a suchém mís-
tě. Zde semínka přečkají až 
do dalšího roku.

Účinky ačokči na zdraví

Plody paprikookurky je 
možné tepelně upravovat, 
největší množství zdraví pro-
spěšných látek však obsahu-
jí za syrova. Plody obsahují 
vysoká množství karotenů, 
hořčin i vitaminů C, B1 a B2. 
Plody navíc údajně pomáhají 
s prevencí i léčbou některých 
nemocí a zlepšují psychické 
rozpoložení člověka. Uvádí 
se, že plody ačokči snižují vy-
soký krevní tlak, mají pozitiv-
ní vliv na hladinu cholestero-
lu a cukru v krvi, působí jako 
přírodní antioxidant a použí-
vají se i k léčbě aterosklerózy 
či respiračních onemocnění.

Využití ačokči

Na co všechno můžete plody 
této exotické zeleniny vyu-
žít? Paprikookurku můžete 
samozřejmě konzumovat 
za syrova. Ačokča se však 
hodí také pro nakládání, za-
vařování i uchovávání v po-
době kvašáků. Podobně jako 
papriku je pak možné ačokču 
využít také v teplé kuchyni. 
Oblíbená je například obdo-
ba plněných paprik. Kromě 
toho zvládá ačokča sušení 
podobně jako houby.

Monostranu připravila: 
Eugenie Línková

Okurka a její 
blahodárné účinky
Ani tentokrát nebude chybět na stránkách 
Potravinářského obzoru větší pojednání 
o zelenině. Tentokrát si vezmeme pod drob-
nohled okurku. Co na ní může být zajímavé-
ho? Má mnoho benefitů a taky prozradíme, 
co možná ani netušíte, s čím se krásně dá 
zkřížit. Ale postupně, nejdřív co je okurka 
z botanického hlediska, a pak se pustíme 
do vitamínů a látek , které po jejím pozření 
dodávají lidskému organismu vitamíny, mi-
nerály a řadu dalších prospěšných látek.

Okurka (Cucumis sativus) 
patří do čeledi tykvovitých 
(Cucurbitaceae). Mezi její bo-
tanické příbuzné patří dýně, 
cuketa a meloun. Je jedno-
letá, štíhlé salátové okurky 
(hadovky) jsou 25 až 40 cen-
timetrů dlouhé a pěstují se 
primárně ve sklenících nebo 
ve foliovnících. Mají mírně 
drsný až hladký povrch a tma-
vě zelenou barvu slupky.

Polní okurka dosahuje 
na délku 15 až 20 centimetrů 
a obvykle má zakřivený tvar.

S pouhými 12 kcal / 100 g 
jsou okurky obzvláště nízko-
kalorickou zeleninou. Obsah 
vody může dosahovat až 97 
procent. V okurce nicméně 
nechybí cenné živiny: obsahu-
je vitamín B1, B2, B3,B5, B6, 
dále kyselinu listovou,vitamín 
C,vápník, železo, hořčík, fosfor 
, draslík a zinek.

Za charakteristickou vůni 
okurky odpovídá tzv. okurko-
vý aldehyd (2,6-nonadienal), 
což je přírodní aromatická 
látka. Především v květu 
a ve stonku se nacházejí hořké 
látky, takzvané kukurbitaciny.

Tentokrát vynecháme vyu-
žití okurek na různý způsob 
v našem jídelníčku. Pestré 
skladby salátů jsou už dosta-
tečné známé, ale podívejme 
se i na další přednosti této 
zeleniny.

Odpoledne se cítíme una-
veni, odložte kofeinovanou 
limonádu a dejte si okurku. 
Na plátky nakrájenou ve vodě. 
Okurky jsou dobrým zdrojem 
vitamínů B a sacharidů, kte-
ré dokáží poskytnout i jejich 
rychlý odběr, a tím nastarto-
vat organismus opět k dalším 

činnostem. Totéž lze radit při 
kocovině, kdy před spaním si 
dáme pár plátků okurek a do-
jde k úlevě od bolestí hlavy. 
A při stresu zkuste rozřezat 
celou okurku a umístit do va-
řícího hrnce vody. Chemické 
látky a živiny z okurky zare-
agují s vroucí vodou a uvolní 
se v páře, vytvoří uklidňující, 
relaxační aroma, které se pro-
jeví snížením stresu .

A že se plátky okurky vel-
mi osvědčily při vyhlazování 
vrásek na obličeji nebo při 
celulitidě, je už dnes všeobec-
ně známou věcí. A tak na zá-
věr zbývá jen poslední rada, 
jak při pracovní schůzce, tedy 
před ní, zlepšit dech a jeho 
„aroma“. Když totiž pro ten-
to účel zrovna nemáte žvý-
kačku ani mátu, tak stačí si 
vzít plátek okurky a jazykem 
na 30 sekund ho přitiskněte 
na patro úst. Tyto chemikálie 
zabijí bakterie v puse, zodpo-
vědné za způsobení špatného 
dechu. 

A na závěr už jen pro od-
lehčení od všeho toho do-
poručování pro zdravotní 
účely i jednu praktickou radu 
technického rázu. Hledáte 
„zelený“ způsob, jak vyčistit 
kohoutky, dřezy nebo nerez? 
Vezměte plátek okurky a na-
mažte ho na povrch, který 
chcete čistit, nejenže odstra-
ní roky staré skvrny a vrátí 
zpět lesk, ale nezanechává 
pruhy a neublíží vašim prs-
tům nebo nehtům, zatímco 
budete čistit. Působí navíc 
jako zmizík i při odstraňová-
ní skvrn po peru, pastelkách 
i fixech. Je to, zdá se, náš uni-
verzální pomocník.

Ačokča má husté olistění a plody dozrávají v srpnu a v půlce září.

Snímky ačokči nám poslala Marcela Holínková, fyzioterapeutka z Nasavrk na Chrudimsku a velmi doporučuje jejich konzumaci. 
Za syrova jsou díky své výbavě s vitamíny a minerály nesmírně zdravé.

Ačokča si postupně i u nás získává na své oblibě.

ZELENINA

Bábovka s tvarohem 
je jemná a chutná

Tady je recept:

Na korpus je potřeba 3 vej-
ce, 220g cukru krupice, 
250 g polohrubé mouky, 
1 lžíce rumu (tou nic ne-
zkazíme), 200 g tuku buď 
Zlatá Haná nebo Hera,250 g 
tvarohu z vaničky, vanilkový 
cukr, jedno jablko rozstrou-
hat(i dvě), špetka soli, celý 
prášek do pečiva a nastrou-
haná citronová kůra.

Příprava: V míse utřeme 
žloutky s cukrem, vanil-
kovým cukrem a tukem 
do pěny.

Přidáme tvaroh, olou-
pané a nastrouhané jablko 
na hrubém struhadle, kando-
vanou pomerančovou kůru 
a nastrouhanou citronovou 
kůru, promícháme. Mouku 
smícháme s práškem do pe-
čiva a vmícháme do těsta. 
Přidáme už jen kandovanou 
pomerančovou kůru.

Nakonec opatrně vmí-
cháme sníh ze tří bílků 
a těsto vlijeme do máslem 
vymazané a vysypané bá-
bovkové formy a to nejlépe 
kokosovou moučkou

Pečeme v předehřáté trou-
bě při 170 °C 50–60 minut.

Světový den tvarohu jsme se rozhodli 
v neděli s datem 19. ledna oslavit - jak 
jinak než přípravou, a pak i ochutnávkou 
tvarohové bábovky. 
Je jemná, ne až tak 
kalorická a její 
příprava netrvá 
dlouho. A ani její 
ochutnávka, 
dodávají ti, co si 
- lidově řečeno - 
na ní pošmákli.

Dobrá odpolední 
svačina po probíhačce 
v přírodě

Rozhodně ne všichni víme, že 19. ledna se slaví jako Světový den tvarohu. Tato superpotravina je mimořádně všestranná. Má bohaté vyu-
žití v kuchyni na přípravu skvělých bábovek a dalšího pečiva, a to i v neslané podobě. Používá se i v přírodní léčbě různých neduhů. Dřív 
se věřilo, že tvaroh má vliv na úporné bolesti kloubů, a zejména mnohé starší ženy si přikládaly fáče s tvarohem na kolena, aby se jim 
ulevilo od revmatických neduhů. Tvaroh má vliv i na shazování váhy, a to je také při dietách doložitelné.
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krétně vypisovali jednotlivé 
druhy. Tito malí zemědělci 
zároveň dostanou vyšší do-
taci, stejně jako pěstitelé ví-
celetých pícnin, trav na se-
meno a travního porostu 
na orné půdě. 

Roční příspěvek je skoro 
dvě miliardy korun 
Celkem je pro ekologické 

zemědělství na roky 
2023-2027 vyčle-

něna podpora 
přibližně 11,3 
miliardy korun, 
z toho 7,4 mili-

ardy z národních zdro-
jů a asi 3,9 miliardy ze 
zdrojů EU. Ročně po-
dají zemědělci v rám-

ci tohoto opatření 5,2 
tisíce žádostí o dotaci 
na výměru 570 tisíc 

hektarů. Roční příspě-
vek na ekologické ze-
mědělství je 1,9 miliardy 

korun. 

Návrh zákona 
o rostlinolékařské 

péči 
Záznamy týkající se 
používání příprav-

ků na ochranu 
rostlin (POR) se 
budou od začátku 
roku 2026 v celé 

EU vést už jen elek-
tronicky. Každý země-

dělec má povinnost zanést 
záznam o použití POR do 30 
dnů od aplikace přípravku 
do elektronické podoby. 
Elektronické prostředky 
pro vedení záznamů za-
jišťují větší spolehlivost 
záznamů, usnadňují jejich 
shromažďování, ověřování 
příslušnými orgány a účel-
nější kontroly. Novela také 
zavádí povinnost pro země-
dělce obhospodařující více 
než 200 hektarů pravidel-
ně poskytovat Ústřednímu 
kontrolnímu a zkušebnímu 
ústavu zemědělskému zá-
znamy o použití přípravku 
nebo pomocného prostřed-
ku. Cílem je získání dat pro 
cílený monitoring reziduí 
přípravků v pitné vodě.

Nařízení vlády 
o poskytování podpory 
na zdravé svačiny do škol
Nařízení specifikuje distri-
buční kanály pro dodávky 
mléka, ovoce a zeleniny 
do škol. Nově došlo k upřes-
nění pravidel pro krátké do-
davatelské řetězce, tedy že 
od výrobce se musí potravi-
ny dostat do škol maximálně 
přes jednoho obchodníka/
zprostředkovatele. „Tím se 
podpoří udržitelné země-
dělství i využití převážně 
místních zemědělců, čímž 
se sníží zatížení životního 
prostředí. Rovněž se urychlí 
schvalování doprovodných 
vzdělávacích opatření souvi-
sejících s projektem,“ uvedl 
Vojtěch Bílý, tiskový mluvčí 
MZe. Bylo totiž nutné zvýšit 
sazbu podpor kvůli rostou-
cím cenám produktů, a při-
tom zároveň zachovat stejné 
množství dodaného ovoce, 
zeleniny a mléka, proto se 
přistoupilo ke zkrácení ob-
dobí dodávek. 

Letos má podpora 
školních projektů převýšit 
300 milionů korun
V kalendářním roce 2024 
bylo na školní projekty vy-
placeno celkem 292 437 000 
korun. Z toho na projekt 
Mléko do škol 152 192 000 
milionů korun a na Ovoce 
a zelenina pak 140 245 000 
korun. „Předpokládáme, že 
v roce 2025 bude podpora 
obou projektů v celkové výši 

301 300 000 korun. V tuto 
chvíli ještě nevíme, kolik fi-
nančních prostředků bude 
skutečně vyplaceno, nicméně 
očekáváme, že rozpočet bude 
kompletně vyčerpán,“ vysvět-
lil současný stav s podporou 
těchto projektů vedoucí tis-
kového oddělení Státního 
zemědělského investičního 
fondu (SZIF) Josef Hodek

Ve školním roce 
2024/2025 je v rámci pro-
jektu Mléko do škol zapoje-
no 3755 škol, přičemž je to 
o pět více, než v předešlém 
školním roce. „V případě 
projektu Ovoce a zelenina 
máme 3960 škol, nicméně 
tady jde, v meziročním srov-
nání, o pokles o čtyři školy. 
Podíl zapojených vzděláva-
cích zařízení je obecně velmi 
vysoký. Pokud se tedy za-
pojují nové školy, hovoříme 
o nárůstu v řádech jedno-
tek,“ dodal Josef Hodek.

„V případě dodávek mlé-
ka evidujeme 9 dodavate-
lů, u ovoce a zeleniny pak 
14 dodavatelů. V případě 
mléka a mléčných výrobků 
jsou z celé České republiky 
anebo Polska, do projektu 
Ovoce a zelenina jsou za-
pojeni, kromě tuzemských, 
i dodavatelé z Maďarska, 
Slovenska a opět z Polska,“ 
upřesnil Josef Hodek.

Školní projekt není sou-
částí pravidelného školního 
stravování a produkty nesmí 
být použity pro přípravu jíd-
la v rámci státem dotované-
ho školního stravování.

Eugenie Línková

„Připravili jsme na minis-
terstvu novou legislativu, 
která má usnadnit život 
zemědělcům a také zlepšit 
podmínky v rostlinolékař-
ské péči, ekologickém ze-
mědělství i v poskytování 
dodávek ovoce, zeleniny, 
mléka a mléčných výrobků 
do škol,“ řekl ministr země-
dělství Marek Výborný .

Nařízení vlády 
o ekologickém 
zemědělství

Pro ekologické 
zemědělce se 

zvýší sazba 
n ě k t e r ý c h 

dotací, omezí 
se byrokracie 
a budou mít 
jednodušší pod-
mínky při žá-
dosti o dotaci. 
Nově už napří-
klad nebudou 
muset dokládat 
produkci na stan-
dardní orné půdě. 
Žadatelé také nebudou mu-
set odevzdávat evidenci 
o výnosech za předcházející 
rok. Zjednodušení je připra-
veno i pro zemědělce, kteří 
pěstují více druhů zeleniny 
na malých plochách do 6 
hektarů. Nyní postačí, když 
v žádosti o dotaci uvedou, 

že pěstují směs zeleniny, 
už není nutné, aby kon-

ZDRAVÁ VÝŽIVA

Dostupná zdravá výživa pro školáky

Dědictví po lékárníkovi 
dr. Budinském
Duchovním otcem šumavské-
ho bylinného byl student fran-
couzské Sorbonny, lékárník 
Bohuslav Budínský. Spolužák 
Edvarda Beneše, přítel Aloise 
Rašína i T. G. Masaryka. Pro 
pacienty vymyslel skladbu šu-
mavských i exotických bylin 
a koření. Ty se původně mace-
rovaly ve sladovém víně. Od té 
doby si šumavské babičky po-
chvalovaly, jak jim pomáhá při 
trávení. Slavný páter Ferda 
s ním léčil Bohumila Hraba-
la či Hanu Zagorovou. Bedny 
s kultovním elixírem mířily 
i na Hrad.

S hořkou příchutí pelyňku

Po znárodnění Budínského 
podniků byla výroba „Šumav-
ského“ několikrát přerušena. 
Šumavské bylinné bylo svého 
času obecně dobře známé, za-
koupit se dalo v rámci celého 

tehdejšího Československa 
a už jen prostý fakt, že bylo 
k dostání ponejvíce v drogeri-
ích, z něj dělal cosi zvláštního 
a výjimečného. Dalším svérá-
zem byl pelyňkový alkaloid 
tujón, který ze Šumavského 
učinil de facto jediný (a navíc 
legální) lehký halucinogen 
na tehdejším trhu. 

Konzumenti, kteří se s ča-
rovným uměním „božího 
dřevce“ (jak se pelyňku lido-
vě říká) vědomě či nevědomě 
setkali, seznali, že to, co se 
s nimi dělo, nebylo úplně běž-
né. Takže příliš nepřekvapí, že 
jeho existence mocně rezo-
novala ve společenském pro-
storu a nepřestala ani v době 
i po zrušení původní výroby, 
k níž došlo v roce 1995. 

Nadšenci oživili recept ze 
zápisníku 
Skupina nadšenců obnovi-
la výrobu tradičního elixíru 
Šumavské bylinné podle pů-

vodní receptury vimperského 
lékárníka Budínského. V roce 
1995 ovšem výroba skončila, 
recept na jablečné víno s 22 
druhy bylin se nedochoval...  

„Bádali jsme v archivech, 
mluvili s bývalými zaměst-
nanci Mykoprodukty, která 
víno vyráběla, a sbírali infor-
mace. Nakonec jsme narazili 
na člověka, který v 80. letech 
pracoval v laboratoři a dělal 
rozbory tohoto nápoje. Zápi-
sy má dodnes,“ uvedl Pavel 
Vlček, současný jednatel My-
koprodukty ve Volyni, který 
se s přáteli do oživení nápoje 
pustil. „Nastala doba zkoušení 
do okamžiku, kdy jsme sly-
šeli, to je ono. To nás vrátilo 
do mládí, na tom jsme dospěli. 
Věděli jsme, že se to povedlo,“ 
poznamenal Pavel Vlček. Když 
na setkání s bývalými zaměst-

nanci někdejší Mykoprodukty, 
jejíž název nadšenci také oži-
vili, zaznívaly při ochutnávce 
věty jako „Teď jsem omládl 
o 30 let", měli jasno, že jdou 
správnou cestou.

Léčivé účinky

Bylinné víno není jen lahod-
ným nápojem, ale také přiná-
ší některé zdravotní výhody 
díky obsahu bylin:
• Podporuje trávení a zklid-

ňuje žaludek.
• Má relaxační účinky na ner-

vový systém.
• Obsahuje antioxidanty, kte-

ré pomáhají bojovat proti 
volným radikálům.

• Působí preventivně proti 
nachlazení díky obsahu by-
linných extraktů s protizá-
nětlivými vlastnostmi.

Regionální potravina  
roku 2024
Od roku 2022 společnost 
Mykoprodukta s.r.o. legen-
dární elixír vyrábí v budově 
bývalého pivovaru ve Voly-
ni podle původní receptury. 
Směs bylin a koření společně 
s alkoholem dodávají nápoji 
nezaměnitelnou vůni a chuť. 
Šumavské bylinné je možné 
podávat při pokojové teplotě, 
ale stejně tak na ledu s plát-
kem citrónu.

Šumavské bylinné víno se 
vyznačuje jemnou bylinnou 
vůní a harmonickou chutí, 
která kombinuje sladkost 
vína s lehce nahořklými tóny 
bylin. Má svěží aroma s náde-
chem šumavských lesů a luk.

Je vhodné podávat ho lehce 
vychlazené jako aperitiv nebo 

digestiv, ale také jako doplněk 
ke sladkým i slaným pokr-
mům. Díky své unikátní chuti 
si získalo oblibu mezi milov-
níky kvalitních vín a přírod-
ních produktů.

Zdeněk Kulhánek

Whisky z posvátné hory Fuji

Vyrábí se v palírně Fuji-Go-
temba, založené v roce 1973 
na úpatí legendární posvátné 
hory Fudži, jež těží z přírod-
ních podmínek, které hrají 
klíčovou roli ve výrobě tohoto 
výjimečného produktu. Fudži, 
nejvyšší hora Japonska s výš-
kou 3 776 m, nabízí ideální 
podnebí s průměrnou roč-
ní teplotou 13°C a vysokou 
vlhkostí, kterou po celý rok 
udržuje mlžný opar. Klíčovou 
složkou je průzračná voda, 
která se padesát let filtruje 
skrze vulkanické vrstvy hory 
a dodává whisky nezaměni-
telnou jemnost a čistotu.

Bůh je v detailech

Whisky Fuji Single Malt je 
vyráběna ze stoprocentního 
sladového ječmene a destilo-
vána v měděných kotlích. Prů-
měrné stáří whisky je osm let, 
ale existují také whisky staré 
až patnáct let. Produkt zraje 
v kombinaci sudů z bílého 
amerického dubu pocházejí-
cí ze sesterské palírny Four 
Roses v Kentucky, francouz-
ských sudů po červeném víně 

a sudů po pivu. Fermentace 
o extrémní délce 96 hodin 
dodává whisky výrazné aro-
ma s květinovými a ovocný-
mi tóny. Výrobní proces Fuji 
Whisky zahrnuje tradiční ja-
ponské techniky a řemeslné 
dovednosti, které byly zdoko-
nalovány generacemi Takumi 
– mistry svého řemesla. Fuji 
Single Malt nejenže využí-

Na konci loňského roku jsme se zúčastnili před-
stavení výjimečné japonské jednosladové whisky 
Fuji Single Malt, ve které se snoubí propojení 
tradice, přírody a mistrovského umění. Díky 
průzračné vodě, pocházející z roztátého sněhu 
hory Fudži, a harmonii chutí odrážející jedinečný 
terroir oblasti a čistotu místního prostředí patří 
mezi nejvýraznější japonské whisky. 

ALKOHOLICKÉ NÁPOJE

Směnný kurz platný pro 
žádosti podané v letošním 
roce: 25,185 Kč/EUR
*Přechodné období, 
kdy zemědělec přechází 
ze standardního 
na ekologické zemědělství. 
Trvá podle typu zemědělské 
kultury 2 až 3 roky.

Porovnání sazeb dotací pro ekologické zemědělce pro rok 2025, které byly navýšeny

Přechodné období * Ekologické zemědělství

2024 2025 2024 2025

Titul
sazba

(EUR/ha)
sazba

(EUR/ha)
sazba

(EUR/ha)
sazba

(EUR/ha)

pěstování zeleniny a spec. bylin do 6 ha 810 1 294 790 1 251

pěstování víceletých pícnin 148 205 130 180

pěstování trav na semeno 148 205 130 180

pěstování trav na orné půdě 148 205 130 180

A tuhle svacinu lze jen závidet

A co tohle 
zdravé pití 
pro školáky

Výběr 
mléčných 

dobrot pro 
školáka

vá přírodní dary hory Fudži, 
ale také ztělesňuje japonské 
umělecké dědictví a řemesl-
nou zručnost. „Bůh je v de-
tailech" (神は細部に宿る) je 
výrok, který vyjadřuje japon-
skou posedlost dokonalostí 
a důraz na detail, což je patr-
né v každém aspektu výroby 
této whisky. 

Za mistrovskou kvalitou 
Fuji Single Malt stojí Jota 
Tanaka, uznávaný Master 
Blender, který se věnuje 
výrobě whisky již pěta-
třicet let. Jeho zkušenos-
ti a preciznost přispívají 
k vytvoření destilátu, který 
patří mezi to nejlepší, co 
Japonsko může nabídnout.  

Aby se mohla whisky ozna-
čovat jako japonská, a od-
rážela tak původ a kvalitu 
spojenou s japonskými vý-
robními tradicemi, musí 
od 1. dubna 2024 splňovat 
přísná pravidla. Whisky 
musí být vyrobena ze slado-
vého obilí nebo jiných obi-
lovin a výhradně z japonské 
vody. Všechny fáze výroby, 
včetně fermentace, destila-
ce, zrání v dřevěných sudech 
a lahvování musí proběh-
nout na území Japonska. Mi-
nimální obsah alkoholu ho-
tové whisky je pak stanoven 
na čtyřicet procent.

Text a foto  
Bohumil Brejžek

Distilérka Fuji-Gotemba

Whisky Fuji Single Malt

Master blender Jota Tanaka

Mistrovské umění japonských kuchařů

K japonské whisky patří japonské jídlo.

Šumavské bylinné víno se stalo 
Regionální potravinou Jihočeského 
kraje 2024.

Zprava Petr Jánský a Pavel Vlček, obnovitelé výroby Šumav-
ského bylinného vína

Na budoucnost Šumavského bylinného

Triumfální návrat legendy ze Šumavy
Nejspíš zklamu ty, kteří očekávají, že další 
řádky budou o slavném převaděči Králi Šu-
mavy. Naopak potěším nemálo těch, jejichž 
mládí je spojeno se Šumavským bylinným 
vínem. Za malý peníz bylo k mání v potravi-
nářských obchodech, v drogeriích a dokon-
ce v lékárnách. Bez něj se neobešel mnohý 
mejdan, maturitní ples, oslava MDŽ, večírek 
na koleji či splouvání řeky. Kdo ho neochut-
nal, jako by nebyl. A kdo přežil, byl král.
V Šumavském bylinném se snoubila origi-
nální hořkost s tajemnem, nabádající k další 
ochutnávce.

Veřejné stravování více obohatit o biopotraviny

Pro školská zařízení, která 
podléhají odlišné legislativě, 
bude tento podíl pravdě-
podobně stanoven na 2 % 
z hmotnosti porce.  Přichá-
zející změna tak odráží celo-
evropský trend, kdy většina 
zemí zařazuje biopotraviny 
do systému ve- řejného 
s t r a v o v á n í 

v podílu až několika desítek 
procent.

V programovém prohlášení 
vlády se s  růstem příjmu  
biopotravin počítá
„Tém atu zařazení bio-
potravin do školních jídelen 
se věnujeme již několik let 
a spolupracujeme na mnoha 
projektech s touto tématikou 
s kolegy ze zahraničí i tuzem-
skými jídelnami. Vnímáme 
bariéry, které zařazení biopo-
travin přináší, na druhé stra-
ně jsme si jisti, že to možné 
je,“ říká doc. Ing. Jan Moudrý, 
Ph.D. z Jihočeské univerzity.

Téměř každý druhý Čech se 
v roce 2024 alespoň jednou 
stravoval v rámci systému 
veřejného stravování. „Zařa-
zení biopotravin je zaneseno 
v programovém prohlášení 
vlády a zároveň je součástí 
akčního plánu ČR pro rozvoj 
ekologického zemědělství 
v letech 2021–2027. Tento 
krok osobně velmi vítám,“ 
říká Marek Výborný, ministr 
zemědělství ČR. Nová opatře-
ní, která stanovují minimální 
podíl 5 % biopotravin ve ve-
řejném stravování, se dotknou 
například nemocnic, domovů 
seniorů, menz a dalších veřej-
ných zadavatelů, kteří doda-

vatele potravin tzv. „soutěží“. 
Ačkoliv se školská zařízení 
z hlediska stravovacích služeb 
řídí odlišnou legislativou, cíl 
zůstává stejný .

Češi by uvítali pestřejší 
jídelníček
Z průzkumu Svazu ekologic-
kých zemědělců PRO-BIO 
dále vyplynulo, že pro více 
než 70 % dotázaných je pů-
vod potravin důležitý, pro-
tože jej vnímají jako záruku 
kvality a čerstvosti.

Podle zástupců svazu 
jsou čeští ekologičtí farmáři 
na tuto změnu dobře připra-
veni a výpadek na trhu nehro-
zí: „Mnoho farmářů již nyní 
dodává nebo začíná dodávat 
své produkty do vybraných 
provozů bez ohledu na no-
vou povinnost. Věřím proto, 
že tuto změnu zvládnou bez 
problémů. Celý sektor ekolo-
gického zemědělství se navíc 
na tuto změnu připravuje už 
několik let,“ vysvětluje Kate-
řina Urbánková, manažerka 
PRO-BIO. Jedním z příkladů 
veřejné instituce spolupra-

cující s ekologickými farmáři 
dlouhodobě je například Ne-
mocnice Na Homolce.

Rozdíl v cenách 
u biopotravin a za klasickou 
produkci se stírá
Ačkoliv by si podle průzku-
mu více než polovina dotá-
zaných byla ochotna připlatit 
za kvalitnější jídlo, nejčastěji 
do 10 % ceny porce, zařazení 
biopotravin výslednou cenu 
ovlivní jen minimálně. „Česká 
republika je soběstačná ze-
jména v produkci BIO mléč-
ných výrobků, BIO hovězího 
masa a BIO obilovin. Cena 
těchto komodit v bio kvalitě 
se od těch konvenčních liší jen 
minimálně a výslednou cenu 
pokrmu to při jejich zařazení 
v úrovni 5 či 10 % ovlivní pou-
ze v řádu haléřů až korun,“ 
upřesňuje Urbánková.

Profesionalita kuchařek  
ve veřejném stravování 
někdy  skřípe
Podle zkušeností dětí s jíd-
lem v řadě školních jídelen, 

je potřeba zřejmě  i zlepšit  
kvalitu přípravy jídel. „Ne 
každé jídlo ve školní jídel-
ně je dobré a tak třeba  tak 
zvané veganské dny v bio 
kvalitě jsou chuťově  dost 
na hraně,“říká jedna z praž-
ských školaček a  vysvětlu-
je, proč si podle  seznamu 
na další  týden v jídlech vy-
bírá a  a někdy volí i způsob  
na daný den  jídlo neobjed-
nat a  raději si dát  buď něco 
doma a nebo o svačinu víc. 
Jako příklad uvedla školač-
ka  kečup s podušenou ze-
leninou a tím překryté špa-
gety a nebo  vařenou  čočku 
s nevýraznou omáčkou 
a ozdobenou tak zvaným 
volským  okem. „To prostě 
jíst nechceme ,“ rezolutně 
taková nepříliš povedená 
jídla odmítá jíst oslovená 
dívenka z osmé třídy zá-
kladní školy a  její kamarád-
ky  k tomu jen přikyvovaly. 
V Evropské unii je zařazení 
biopotravin do veřejného 
stravování součástí strate-
gie Z farmy na vidličku.

Eugenie Línková

Na některé způsoby ekologického 
hospodaření s půdou jdou vyšší 
sazby dotací. Dodávky ovoce, zele-
niny a mléka do škol budou distri-
buovány kratší cestou. Digitaliza-
ce záznamů o používání přípravků 
na ochranu rostlin se zjednoduší. 
Ministerstvo zemědělství (MZe) 
přichystalo novou legislativu, kte-
rou nedávno projednala vláda. 

Cena školního oběda je velké téma. Řada rodičů, ale i zřizovate-
lů by na jedné straně chtěla poskytovat co nejkvalitnější stravu 
a podporovat nákup biopotravin do školních jídelen, na druhé 
straně naráží na finanční limity a možnosti rodičů.  K 1. září 
2021 došlo k novelizaci vyhlášky 107/2005 Sb., o školním stra-
vování, kde zároveň došlo k úpravě finančních limitů na nákup 
potravin. V průběhu letošního roku 2025 vstoupí v platnost 
nová povinnost, aby alespoň 5 % potravin v jejich nabídce po-
cházelo z ekologické produkce, s výhledem postupného navyšo-
vání od roku 2030.



Kvalitní a chutné české 
maso za rozumné ceny

• 26 let na trhu

• Pod stálou veterinární kontrolou

• Spolehlivý dodavatel kvalitního masa

• 20 prodejen  po celé ČR

Jateční 316, Český Brod
 fakturace@jatkycb.cz
 321 622 326
www.jatkycb.cz

•Český Brod (2×) •Česká Lípa •Golcův Jeníkov •Chotěboř 
•Jablonec nad Nisou •Kamenický Senov •Kladno 

•Nový Bor •Sadská (2×) •Ústí nad Labem •Teplice •Nymburk
•Hrádek nad Nisou •Hlinsko •Čelákovice •Cvikov

•Lysá nad Labem •Brandýs nad Labem


