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Jarni novinky od Penamu

Coko fez Makovy fez s kokosem Ofechovy fez s kokosem

Znatka Penam na jaro pfichystala sladké novinky v tadé Sladky den.
Objednejte si pro své zdkazniky vyrobky plné opravdové chuti ofechu, miku,
kokosu a medu, které jsou vynikajici ke kavé i ¢aji.
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azenl crenari,
Ietoéni zima nas dost potrapila nejen svoji délkou, ale i ne-
zvyklymi pfivaly snéhu a neustalymi mrazy, které zimnik ne-
dovolily odlozit ani na den. Nahly prichod teplého jarniho

pocasi se dal o¢ekévat a nakonec jsme se dockali. A tak jsme
mohli leto$ni Velikonoce slavit v opravdové jarni nalade.

Ubéhla tretina tohoto roku a potravinari maji za
sebou prvni praktické zkusenosti z ptisobnosti zakona,
ktery ma regulovat vztahy na trhu. Ohlasy nejsou bourlivé,
ale ani smirlivé. SpiSe se ocekava dalsi novela, ktera by
jeSté vice narovnala postaveni dodavatele. To se v§ak, i pres
znacné predpokladané usili potravinarskych vyrobci, nej-
spiSe nestane. Situace na trhu je a bude vZdycky vysledkem
vztahii dvou subjektti a uniformita reSena jakymkoliv
omezenim bude vZidy jenom nedokonaly a doéasny stav.
Recept objektivni a ié¢inny na nerovné postaveni dodava-
tele a odbératele neexistuje. Ono totiZ na trhu plati obecné
— odbératel ma vzdycky ,,vy$si karty*, protoze si vybira.
Ovsem pokud je nabidka vy$si nez poptavka. Vzpomernme
na obdobi, kdy to bylo obracené a pro vyrobce to byla sice
obchodni selanka — ale ,,netrh*. Daleko vétsim posteskem
je zvySujici se nabidka potravinarskych vyrobku vyrobe-
nych jinde nez u nas. Nasi spotrebitelé nakupuji neceské
potraviny ve velkém a v mnoha pripadech nemaji moznost
volby. Toto vidim jako soucasny nejvétsi problém naseho
potravinarského priimyslu. Pravé zde je dle mého soudu
nutné naprit sily, a dokonce to vidim jako velmi vdééné
téma politického zapoleni. ,,Kupujte ¢eské potraviny*
by mélo byt jedno z volebnich hesel chytré strany, a to
s vysvétlenim pozitiv z toho vyplyvajicich — zaméstnanost,
vys$Si prosperita naSich firem, ale i vychova k narodnimu
védomi. Tim nerikam, Ze by na nasem trhu nemély byt
potraviny zahrani¢ni, ale mél by byt dost silné pribrzdén
trend naseho uplného vytésnéni.

Toto vydani ¢asopisu Potravinarska Revue jsme pripra-
vovali s velkou radosti. Kromé pohledti na ocenéné spole¢nosti
ze soutézi z veletrhu Salima 2010 jsme pripravili rozsifenou
rubriku ,,Fermentované mlééné vyrobky*, ve které se pred-
stavuje rozhodujici vétSina nasich vyrobct a prodejct jogurta
a mlé¢nych zakysanych napoja. Velmi si cenim skvéle ptipra-
veného a uceleného prehledu na tuto vyrobkovou skupinu od
pani Ing. Jarmily Stipkové, ktery tuto ¢ast uvadi, a toz mnoha
pohledi, véetné historického ohlédnuti. I dal$i autofi splnili

v

nase o¢ekavani. VErim, ze i Vase. Pékné pocteni preji.

Ing. FrantiSek Kruntordd, CSc., vydavatel
[

Mezinarodni veletrh masného priimyslu:
zpracovani, baleni a prodej masa

Frankfurt am Main
8.-13.5.2010

Veletrh IFFA je celosvétové nejvyznamnéjsi akci
pro vSechny odborniky z odvétvi masného pra-
myslu. Pouze zde naleznete nadchazejici trendy,
inovace v technologiich, vyrobcich a sluzbach.
Tento veletrh je jedinecny, protoZe se zde scha-
zeji predni vyrobci, zpracovatelé a dodavatelé
ze vSech oblasti masného primyslu a prezentuji
svoji nabidku, ktera zahrnuje cely technologicky
fetézec.

Navstivte veletrh IFFA 2010 ve Frankfurt, kde
se setkate s vystavovateli z oboru masného
pramyslu z celého svéta.

Happy Materials, s.r.o.
Tel. +420233 355 246
info@messefrankfurt.cz
www.iffa.com

B messe frankfurt
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Aktualné Fesena
témata v oblasti
potravindiskeé
vyroby

a legislativy
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MINISTERSTVO ZEMEDELSTVI

Ing. MARTIN STEPANEK,

Odbor potravindFské vyroby a legislativy,
Ufad pro potraviny,

Ministersivo zemé&dglstvi

Ndavrh nafizeni o oznacovani

hlediska dutlezitosti projednavanych navrhi predpisa ev-

ropského potravinového prava je stale dalezitym téma-
tem navrh natizeni o poskytovani informaci o potravinach
spotrebitelim, zjednodusen¢ fe¢eno narizeni o oznacovani.
Diskuse na urovni Rady EU probiha jiz od roku 2008, kdy
Evropska komise dne 30. 1. 2008 prijala a zverejnila navrh
nafizeni. Za dobu projednavani bylo vytipovano nekolik pro-
blematickych bodi v textu natizeni, jednalo se napf. o vyme-
zeni odpovédnosti provozovateld potravinaiskych podni-
ka, zavedeni povinnosti nutri¢niho oznacovani, deklarovani
udajti na obale na porci, oznac¢ovani zemeé ptivodu nebo mis-
ta provenience, Citelnost a zavedeni minimalni velikosti pis-
ma, vnitrostatni opatreni pro oznacovani nebalenych potra-
vin, prezentace jinych forem vyjadiovani nutri¢nich Gdaja
pomoci tzv. vnitrostatnich systému atd. Jednotliva predsed-
nictvi se snazi nalézt a formulovat kompromisni texty navrhu
narizeni. Diskuse a prezkum navrhu narizeni v§ak probi-
ha velmi pomalu a rada prezentovanych stanovisek a po-
zic jednotlivych ¢lenskych statii je stale protichidna a ne-
konzistentni. Lze konstatovat, Ze zamér Evropské komise

zrevidovat poZadavky na oznacovani potravin na komuni-
tarni arovni neni jednoduchy a snadny cil.

Pokud jde o aktudlni vyvoj v této oblasti, tak dle posled-
nich jednani (leden az brezen 2010) pracovni skupiny Rady
EU pro potraviny za Spanélského predsednictvi je zfejmé, ze
rada ¢lenskych statd véetné EK ocekava dalsivyvojvprojedna-
vani navrhu narizeni o oznacovani po diskusich v Evropském
parlamentu. Navrh zpravy (stanoviska), véetné pozmeéno-
vacich navrht, zpravodajky EP Renate Sommer (EPP/ED)
k navrhu tohoto natizeni byl 16. bezna 2010 schvalen ve
Vyboru pro Zivotni prostiedi, vefejné zdravi a bezpecnost
potravin. Nasledna diskuse a hlasovani v plénu EP k predlo-
zené zpraveé se ocekava dne 14. cervna 2010.

Dtsledkem vyse uvedeného je skutecnost, ze naprosté
vétSina Clenskych statd v soucasné dobé na urovni pra-
covni skupiny Rady EU setrvava na svych pozicich a diskuse
u nékterych témat se mnohdy vraci na samotny poc¢atek pro-
jednavani. Zasadnéjsi posun v projednavani navrhu natizeni
Ize tedy ocekavat az po diskusich v Evropském parlamentu, tj.
v prabehu druhé poloviny roku 2010 béhem belgického pred-
sednictvi.

V samotném névrhu natizeni je stanoveno pifechodné
obdobi 3 let, pricemz i v tomto pripadé se vedou diskuse na
prodlouZzeni tohoto data o dalsi dva roky. Na zakladé téchto
skutecnosti a faktu, Ze z hlediska technického a odborného se
skute¢né jedna o komplikovany predpis, je v tuto chvili velmi
obtizné stanovit presné datum nabyti uc¢innosti. V kazdém
pripade€ jiz nyni je odborné verejnost prostfednictvim médit,
seminari a diskusi se zastupci profesnich organizaci a dozo-
rovych organd seznamovana s aktualnim stavem projedna-
vaninavrhu nafizeni. V této osvete a maximalnim poskytovani
informaci bude resort zemédé€lstvi samoziejmée pokracovat
inadale.

Vyiivova tvrzeni

DalSim dutlezitym tématem z hlediska evropského
potravinového prava a gesce resortu zemedélstvi je proble-
matika vyzivovych tvrzeni. Na zakladé § 3d odst. 4 zakona
¢. 110/1997 Sb., o potravinach a tabakovych vyrobcich
ao0zméné a doplnéni nékterych souvisejicich zakond, ve znéni
zakona ¢. 120/2008 Sb. a pozd¢jsich predpist, je nutné splnit
tzv. informaéni povinnost. Prislusny formular k této notifikaci
Ize nalézt na webovych strankach www.eagri.cz (Potraviny —
Oznacovani potravin a obaly — Vyzivova tvrzeni).

Dle ustanoveni ¢l. 28 odst. 3 narizeni EP a Rady (ES)
¢. 1924/2006 skoncilo 19. ledna 2010 prechodné obdobi pro
moznost pouzivani vyzivovych tvrzeni, ktera byla pouzivana
v ¢lenském state pred 1. lednem 2006 v souladu s vnitros-
tatnimi pravnimi predpisy upravujicimi tato tvrzeni a ktera
nejsou uvedena v priloze narizeni. Od 19. ledna 2010
mohou byt tudiZ pouzivana (uvadény na trh jen vyrobky
nesouci) jen ta vyzivova tvrzeni, ktera jsou uvedena v pri-
loze narizeni a jsou v souladu s podminkami stanovenymi
v narizeni. Taxativni vycet jednotlivych tvrzeni je pomérné
jednoduchy ajasny, nicméné prakticka aplikace téchto udajt
je v praxi mnohdy velmi slozitd. Dtivodem je skutecnost, zZe
jak rada tvrzeni ve svych podminkach, tak i samotna pre-
ambule narizeni (ES) ¢. 1924/2006 uvadi, ze: ,,Na vS§echna
tvrzeni, u nichz lze mit za to, Ze maji pro spotrebitele
stejny vyznam jako vyzivova tvrzeni uvedena ve vySe zmi-
néném seznamu (priloha narizeni), by se mély vztahovat
stejné podminky pouziti, jaké jsou v seznamu uvedeny.*
K tomuto ustanoveni je nutné jeSté doplnit, Ze jazyk Cesky je
sam o sobé velmi bohaty a rozmanity. S pomoci Guidelines
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k implementaci narizeni (ES) ¢. 1924/2006, dil¢ich vystupt
z jednani pracovni skupiny EK pro vyZivova a zdravotni tvr-
zeni, vzajemné intenzivni komunikace MZe s dozorovymi
organy SZPI a SVS CR, se resort zemédélstvi snazi sjed-
notit stanoviska a nazory na pouzivana ,,vyzivova“ tvrzeni
na obale potravin. Z vySe uvedeného vyplyva, Ze se jedna
o velmi citlivé a problematické téma. Pri praktické aplikaci
je proto kazdé pouzité ,,vyzivové® tvrzeni nutné posuzovat
velmi individualnég, pripad od pfipadu. Pti vykonu dozoru
prislusné dozorové organy postupuji v kontextu téchto sku-
te¢nosti a zastupci resortu zeméde€lstvi budou nadale pokra-
covat v poskytovani informaci v této oblasti.

Dne 10. Ginora 2010 bylo v Urednim véstniku EU
vydano narizeni Komise (EU) ¢. 116/2010, kterym se
méni narizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 1924/
2006, pokud jde o seznam vyzivovych tvrzeni. Pfedmétem
této novely natizeni je doplnéni vyzivovych tvrzeni do pii-
lohy narizeni (ES) ¢. 1924/2006. Jedna se o tvrzeni: ,,Zdroj
omega-3 mastnych kyselin“, ,,S vysokym obsahem omega-3
mastnych kyselin“, ,,S vysokym obsahem mononenasyce-
nych tukd®, ,,;S vysokym obsahem polynenasycenych tuka“,
,»S vysokym obsahem nenasycenych tukd“. Natizeni vstu-
puje v platnost dvacatym dnem po vyhlaseniv Utednim vést-
niku EU, tj. 2. biezna 2010.

V soucasné dobé se na piidé Evropské komise dis-
kutuje jak o dal$im rozsireni stavajiciho seznamu vyZzivo-
vych tvrzeni, tak o upravé podminek pro vyzivova tvrzeni,
kterd jsou jiz v seznamu prilohy narizeni uvedend. Hlavnimi
dtvody pro tyto Gpravy jsou nastaveni kritérii vyzivovych tvr-
zeni tak, aby tato tvrzeni byla pristupna vétsimu mnozstvi
vyrobk, byl bran zretel na dilezitost inovaci a technologic-
kych mozZnosti pfi vyrobé potravin a dale, aby bylo docileno

jejich vhodnéjsi sladéni se standardy Codexu Alimentarius
a ostatni legislativou EU. Napriklad se diskutuje o téchto
vyzivovych tvrzenich ,se snizenym obsahem energie
— uprava soucasného limitu 30% na 25%; ,,se snizenym
obsahem (nazev ziviny)“ — Gprava soucasného limitu 30%
na 25%; ,,se zvySenym obsahem (nazev zZiviny) — iprava sou-
¢asného limitu 30% na 25%“; ,,bez pridavku cukrti — zména
pro moznost pouziti sladidel a stanoveni limitu 0,5g/100g,
kdy je nutné uvést text: ,,obsahuje prirozené se vyskytujici
cukry“; ,,;s velmi nizkym obsahem sodiku/soli — doplnéni kri-
téria pro mineralni vody*.

Téma vyzivovych tvrzeni je pomérné Zivé a aktualni
a tomu odpovida i mnozstvi dotazi a zadosti o stanoviska
ze strany provozovateld potravinarskych podnikt. V pod-
staté kazdy dotaz je zcela novy a individualni, a je proto velmi
obtizné jakkoli stanoviska pausalizovat a jednotn¢ sdélovat.
V podstaté je nutné postupovat vzdy piipad od pripadu
avtomto duchu bude resort zeméd¢lstvi i nadale pokracovat
v maximalnim usili.

Novely a upravy v provadécich vyhlaskach
k zdakonu o potravindch

Dne 17. tnora 2010 vysla ve Sbirce zakond vyhlaska
¢. 4572010 Sb., kterou se zrusuje vyhlaska Ministerstva
zemédélstvi ¢. 147/1998 Sb., o zplisobu stanoveni kritic-
kych bodti v technologii vyroby, ve znéni pozdgjsich predpist.
Vyhlaska nabyva tcinnosti dne 1. dubna 2010. V obdobi po
nabytitcinnostinarizeni (ES) ¢. 852/2004 o hygiené potravin
dne 1. ledna 2006 byla vyhlaska ¢. 147/1998 Sb. zacho-
vana, jelikoZ prinasela urcity navod, jak aplikovat principy

Ktera vzbudi vasen?

Jen ta opravdovd.

Oba vyrobky vypadaji na prvni pohled stejné. Ale ty podstatné rozdily se skryvaji uvnitr. Vyrobky
oznacené KLASA nesou pecet zcela vyjimecné kvality. At je to unikatni receptura, specificky proces
vyroby, ¢i mimordadnd kvalita surovin.

www.eklasa.cz

VYJIMECNA KVALITA ZARUCENA
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HACCP  jak vypracovat plan HACCP, kdy lze pouZit prirucky
spravné hygienické praxe a podobne¢. V soucasné dobé¢ exis-
tuje vnitrostatni pokyn pro spravnou hygienickou praxi a pro
pouzivani zasad HACCP, kterym je CSN 56 9606 Pravidla
spravné hygienické a vyrobni praxe — Obecné principy
hygieny potravin. Na internetovych strankach Ministerstva
zemedélstvi je k dispozici preklad doporuceni Spolecen-
stvi — Navod k postupu implementace urcitych ustanoveni
Narizeni 852/2004/ES o hygiené potravin — jako soucast
Prirucky pro provozovatele potravinarskych podnika 2010
(www.bezpecnostpotravin.cz — publikace — Prirucka pro
PPP). Existence vyhlasky ¢. 147/1998 Sb. jiz nadale nebyla
nutna a jejim zrusenim doslo k odstranéni duplicity s usta-
novenimi narizeni Evropského parlamentu a Rady (ES)
¢. 852/2004.

V mésici breznu byly do legislativniho procesu predlo-
zeny dvé novely provadécich vyhlasek k zakonu ¢. 110/1997
Sb. o potravinach a tabakovych vyrobcich. Jedna se o navrh
vyhlasky, kterou se méni vyhlaska ¢. 335/1997 Sb., pro neal-
koholické napoje a koncentraty k pripravé nealkoholickych
napoju, ovocna vina, ostatnivina a medovinu, pivo, konzumni
lih, lihoviny a ostatni alkoholické napoje, kvasny ocet a drozdi
a dale o navrh vyhlasky, kterou se méni vyhlaska ¢. 157/2003
Sb., kterou se stanovi poZadavky pro ¢erstvé ovoce a ¢erstvou
zeleninu, zpracované ovoce a zpracovanou zeleninu, suché
skorapkové plody, houby, brambory a vyrobky z nich, jakoz
idal$i zptsoby jejich oznacovani.

Diivodem pro zpracovani novely vyhlasky ¢. 335/
1997 Sb. u oddilu nealkoholickych napojd je upresnéni pou-
zité terminologie s ohledem na znéni vyhlasky ¢. 450/2004
Sb., 0 0znacovani vyzivové hodnoty potravin, ve znéni poz-
déjsich predpisti a dale implementace smérnice Rady (ES)
¢. 112/2001 o ovocnych §tavach a nékterych podobnych
produktech uréenych k lidské spottebé. Zmény v tomto
oddile nejsou zasadniho charakteru. Upravy v oddilu pivo
a napoje na bazi piva byly vyvolany predev§im ucinnosti
narizeni EP a Rady (ES) ¢. 1924/2006/ES o vyzivovych
a zdravotnich tvrzenich, dale uprava reflektuje obsahové
zmeény drive platnych pravnich predpisti a umoziuje pouZzit
k ochuceni piva rovnéz pridavky dalSich potravin, jako je
koteni ¢i ovocné slozky. Hlavnim diivodem predloZeni této
novely vSak je prizpisobeni oddilu 4 vyhlasky ¢. 335/1997
Sb. ptimo pouzitelnému predpisu natizeni Evropského par-
lamentu a Rady (ES) ¢. 110/2008 ze dne 15. ledna 2008
o definici, popisu, obchodni pravé, oznacovani a ochrané
zemepisnych oznaceni lihovin. Toto nafizeni uvadi mj. tech-
nické definice a pozadavky na lih a lihoviny a dale stanovuje
pravidla pro popis, obchodni Gpravu a oznacovani lihovin.
V priloze ¢. 2 vyjmenovava toto natizeni jednotlivé kategorie
lihovin véetné kvalitativnich poZadavkt na n€. PoZadavky
na lih a lihoviny jsou v této vyhlasce v oddile ¢. 4. Tato ¢ast
vyhlasky musela byt z dtivodu pritomnosti duplicitnich usta-
noveni podstatn€ zménéna, tzn. duplicitni ustanoveni byla
novelou z vyhlasky vyjmuta, a to véetné n¢kolika ptiloh.

Dtivodem pro zpracovani novely vyhlasky ¢. 157/2003
Sb. byly pozadavky ze strany kontrolnich organt a jed-
notlivych profesnich organizaci. Dal§im, velice zadsadnim
impulsem bylo prijeti narizeni Komise (ES) ¢. 1580/2007 ze
dne 21. prosince 2007, kterym se stanovi provadéci pravidla
k natrizeni Rady (ES) ¢. 2200/96, ¢. 2201/96 a ¢. 1182/2007
v odvétvi ovoce a zeleniny v platném znéni. Novela vyhlasky
reaguje na zmeny predpistt ES v oblasti ¢erstvého ovoce
a zeleniny. Navrh novely rovnéz reflektuje nékteré zmeény
v oblasti suchych a skorapkovych plodd, v oblasti zpracova-
ného ovoce, zejména marmelad, dZzemu a kecupd, a v oblasti
¢erstvych péstovanych jedlych hub.

Navrhy novel vySe uvedenych vyhlasek byly v soucasné
dobé predlozeny do legislativniho procesu, ktery bude vcéetné
notifika¢nich lhit probihat v obdobi celého roku 2010.

Zaruiené tradini speciality - vyvoj v oblasti
procesu zdpisu novych Zdadosti a poddni
namitek proti polskym iddostem o zdpis TSG

Spoleéné zadosti o zapis TSG (Spekacky atd.)

V pribehu roku 2009 byly ve spolupraci Ministerstva
zemédélstvi, Ceského svazu zpracovateld masa a zejména
se slovenskymi kolegy z Ministerstva podohospodarstva SR
a Slovenského zvdzu spracovatelov médsa zpracovany spo-
le¢né zadosti o zapis vybranych masnych vyrobkd jako zaru-
¢ené tradicni speciality bez vyhrady nazvu.

Jedna se o vyrobek Spekaéek, Lovecky salam, Spissky
salam a Liptovsky salam. Koncem roku 2009 probéhla
komunikace mezi MZe a Evropskou komisi ve véci vypora-
dani technickych namitek vznesenych po prezkumu Zadosti
EK.

V souéasné dobé zadosti pro Spisské parky a Spe-
kacky jiz uspeésné prosly EK interservice consultation a byly
postoupeny k prekladu do vSech trednich jazykt EU. Lip-
tovsky salam a Lovecky salam - interservice consulta-
tion skon¢i v nejblizsich dnech — nasledné budou rovnéz
postoupeny k prekladu do vSech Gfednich jazyku EU. Po
pielozeni Zadosti (cca 1-2 mésice) budou Zadosti zve-
fejnény v Utednim véstniku EU. Nasledné bude probihat
dal$i procedura zapisu v souladu s narizenim rady (ES)
¢. 509/2006. Ve lhaté do 6 mésicli po datu zverejnéni
v Utednim véstniku bude mit kazda fyzicka nebo prav-
nicka osoba s opravnénym zajmem, kterd je usazena nebo
ma bydliSté na uzemi jiného ¢lenského statu nez statu, ktery
pozadal o zapis, nebo na tzemi tieti zeme, pravo vznést
namitku proti navrhovanému zéapisu. Nasledné EK roz-
hodne o pripustnosti a opravnénosti pripadnych namitek.
Pokud budou vznesené namitky zhodnoceny jako pripustné,
budou zucastnéné strany vyzvany EK, aby zah4jily prislusna
jednani s cilem dosazeni dohody ve lhité Sesti mésicu.
Nebude-li dosazeno dohody, prijme EK rozhodnuti s pfi-
hlédnutim ke spravedlivym a tradi¢nim zvyklostem ke sku-
te¢né pravdépodobnosti zamény. Pokud EK neobdrzi zadné
pripustné namitky, zapiSe nazev do rejstriku a zapis zverejni
v Urednim véstniku EU.

Po uspésSném ukoncéeni a ziskani zkusenosti s pro-
cesem zapisu vybranych masnych vyrobkt jako zaruce-
nych tradi¢nich specialit je predpoklad zpracovani dalSich
zadosti pro vybrané masné vyrobky, zejména pokud jde
o definované jakostni masné standardy dle vyhlasky ¢.
326/2001 Sb., pro maso, masné vyrobky, ryby, ostatatni
vodni Zivocichy a vyrobky z nich, vejce a vyrobky z nich,
v platném znéni.

Zvlastni povaha tradi¢nich specialit je spjata s pou-
zitim tradi¢nich surovin, nebo musi byt charakterizovana
tradi¢nim slozenim, nebo tradi¢ni metodou produkce anebo
pripravy. Terminem ,tradi¢ni“ se rozumi prokazané pouzi-
vani nazvu vyrobku v ¢asovém useku obecné pripisovanému
jedné lidské generaci, tedy nejméné 25 let.

Nazev zapsany (bez vyhrady nazvu) v rejstriku a zverej-
nény v Urednim véstniku EU miize byt pouZivan pro oznadeni
zeméde€lského produktu nebo potraviny odpovidajici speci-
fikaci produktu jako zarucené tradi¢ni speciality. Na obale
Ize rovnéz uvadét oznaceni ,,zarucena tradi¢ni specialita®,
zkratku ,,ZTS* nebo ptirazeny specificky symbol Spolecen-
stvi.
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Namitky proti polskym Zadostem o zapis TSG
(Kabanosy atd.)

Ve spolupraci MZe, CSZM a PK CR byly koncem roku
2009 zpracovany namitky proti polskym zadostem o zapis
zarucenych tradi¢nich specialit pro vyrobky Kabanosy, Mys-
livecka klobasa a Jalovcova klobasa.

Diivodem prohlaseni o namitce k Zadosti o zapis
zarucené tradicni speciality ve véci zapisu vyrobku , Kiel-
basa mysliwska“ a ,,Kielbasa jalowcowa*“ je nedodrzeni pod-
minek stanovenych natizenim (ES) ¢. 509/2006. Dle tohoto
ustanoveni nelze do rejsttiku zapsat nazev, ktery je zavadejici,
jako naprtiklad odkaz na zjevnou vlastnost produktu neod-
povidajici specifikaci, v diisledku ¢ehoz muiZe byt spotrebitel
uveden v omyl ohledné vlastnosti produktu. Ve specifikaci
produktu pro ,,Kielbasa mysliwska“ je bézn¢ uvadén a pou-
zivan termin ,,Lovecka klobasa“. Pri praktické aplikaci zapisu
zarucené tradi¢ni speciality by pouziti terminu ,,Lovecka klo-
basa“ na obale vyrobku mélo prakticky a zasadni dopad pro
Ceskou republiku. Ve specifikaci vyrobku ,,Kielbasa jalow-
cowa“ je bézné uvadén a pouzivan termin ,, Jalovcova klo-
basa“. Pri aplikaci zapisu zarucené tradicni speciality by
pouziti terminu ,,Jalovcova klobasa“ na obale vyrobku mélo
rovnéz prakticky a zasadni dopad pro Ceskou republiku.

Diivodem prohlaseni o namitce k Zadosti o zapis
zarucené tradi¢ni speciality ve véci zapisu vyrobku ,, Kaba-
nosy“ je nedodrzeni podminek stanovenych v narizeni (ES)
¢. 509/2006. Dle tohoto ustanoveni se ,,zvlastni povahou*
rozumi vlastnost nebo soubor vlastnosti, jimiz se zeméd¢lsky
produkt nebo potravina jasné odliSuje od jinych podob-
nych produktli nebo potravin téze kategorie. Specifikovani
»zvlastni povahy“ vyrobku a zejména odliSeni od jinych
podobnych produkti, které je nutné splnit v piipadé polské
zadosti o zapis zarucené tradi¢ni speciality pro ,,Kabanosy*,
je pro Ceskou republiku rovnéz zasadni z diivodu mozného
konfliktu deské Zadosti o zapis zaru¢ené tradiéni speciality
dle natizeni Rady (ES) ¢. 509/2006 pro vyrobek ,,Kabanos“,
ktera je v soucasné dobé jiz ve fazi pripravy zapisu zarucené
tradi¢ni speciality.

V souladu s procedurou dle narizeni (ES) ¢. 509/2006
probéhlo dne 19. biezna 2010 formalni jednani mezi zastupci
Ministerstva zemédélstvi, Ceského svazu zpracovatelt masa
a Ministerstva zemédélstvi a rozvoje venkova Polska a Pol-
ského svazu zpracovateld masa. Na tomto jednani doslo
k dohodé, resp. akceptovani namitek vznesenych ze strany
CR. Z tohoto jednani bude vyhotoveno Oznameni o skonéeni
jednani v navaznosti na fizeni o namitce dle narizeni Komise
(ES) ¢. 1216/2007, ve véci dosazeni dohody mezi Polskem
a Ceskou republikou. Toto oznameni bude nasledné postou-
peno Evropské komisi.

Ndarodni dotace

Pro rok 2010 ztistava narodni dotacni titul 13 (pod-
pora zpracovani zemédélskych produkta a zvySovani
konkurenceschopnosti potravinarského primyslu)
nezménén, resp. bude oznacen jako Podprogram 13.A; pro
ktery je vy¢lenéno cca 180 mil. K¢.

Zasady, kterymi se stanovuji podminky pro poskytovani
dotaci pro rok 2010 na zakladé § 2 a § 2d zadkona ¢. 252/1997
Sb., 0 zeméd¢lstvi, ve znéni pozdé€jsich predpist, byly ,,elek-
tronicky zverejnény“ na www.mze.cz (Dotace — Narodni
dotace) jiz dne 16. 2. 2010. Prijimani zadosti je zahajeno
20. den od data, kdy Zasady nabyly uc¢innosti, tj. od 8. biezna
2010. V tisténé podobé jsou Zasady k dispozici na MZe.

Z4dosti se podéavaji na piislugné oddéleni agentury pro

zemedelstvi a venkov, pri¢emz ukonceni prijimani zZadosti je
do 30. dubna 2010.

Podprogram 13.A je v roce 2010 doplnén novym Pod-
programem 13.B, jehoZ ucelem je produktova a procesni
inovace, tj. zvySeni efektivnosti procesti vyroby a zvySeni
technickych a uzitnych hodnot produktti a technologii nava-
zujicich na vysledky ukonéeného vyzkumu a vyvoje nebo
uplatiiujici nakup technologie ¢i technologického postupu
véetné souvisejiciho intelektualniho vlastnictvi (patenty,
licence) ¢i know-how. Podprogram 13.B bude urcen pro
vyrobce potravin a krmiv, ktery zaméstnava méné nez 750
osob a jehoz ro¢ni obrat je nizsi nez 200 mil. eur. VySe dotace
miiZe byt do vySe 500 tis. eur na naklady projektu za pod-
minek de minimis dle Docasného ramce Spolecenstvi pro
opatreni statni podpory, zlepSujici pristup k financovani
za soucasné finan¢ni a hospodaiské krize pro rok (2009/C
83/01). Podprogram 13.B vSak bude aktivovan k 15. 5.
2010 pouze za predpokladu, Ze subjekty prihlasené do
podprogramu 13.A v terminu do 30. 4. 2010 nevycerpaji
svymi projekty vySe uvedeny vyclenény objem finanénich
prostredku.

Prakticka pFirucka pro provozovatele
potravindiskych podniko

Odbor potravinarské vyroby a legislativy Ministerstva
zemédélstvi zpracoval a koncem unora 2010 vydal publikaci
pod nazvem ,,Prirucka pro provozovatele potravinarskych
podnikii“. Cilem této publikace je shrnuti a zkompletovani
zakladnich predpisd evropského i narodniho potravinového
prava. V publikaci lze nalézt Gplné znéni zdkona o potra-
vinach, Gplné znéni vyhlasky o oznacovani potravin, dale
zakladni natizeni z oblasti hygieny a bezpecnosti potravin,
véetné€ navodd Evropské komise k aplikaci téchto predpist
ES. V prirucce Ize rovnéz nalézt uceleny piehled provadécich
vyhlasek kzakonu o potravinach a dale seznam evropské legis-
lativy dle tematickych oblasti. Prirucka je primarné urcena
potravinarskym podnikdim zabyvajicim se vyrobou, zpraco-
vanim, skladovanim, distribuci nebo uvadénim potravin do
obéhu, ale muiize byt rovnéz kvalitni pomtckou pro ziskani
adoplnénizakladniho piehledu v oblasti potravinového prava
pro Sirokou verejnost.

Publikaci si Ize v tiSténé podob¢ objednat na MZe u pana
Deutsche, e-mail: olaf.deutsch@mze.cz., elektronicky lze pri-
rucku rovnéz ziskat na www.bezpecnostpotravin.cz.

Zaveér

Vyse uvedené okomentované oblasti jsou vybérem pro-
blematiky, ktera spada do gesce odboru potravinarské vyroby.
Cilem bylo poskytnout zakladni aktualni informace ve véci,
véetné popisu dalsiho oc¢ekavaného vyvoje. V pripadé navrhu
narizeni o oznacovani se jedna o dlouhodobou zalezitost,
a jak jiz bylo feceno, zasadni posun Ize o¢ekavat az béhem
nasledujici poloviny roku 2010, béhem belgického pred-
sednictvi. Oblast vyzivovych tvrzeni je od nabyti u¢innosti
narizeni (ES) ¢. 1924/2006, resp. vyprsenim prechodného
obdobi pro pouzivani vyzivovych tvrzeni dle vnitrostat-
nich pravnich predpisd, velice aktualni t¢éma a odbor potra-
vinarské vyroby a legislativy této oblasti vénuje nalezitou
pozornost. Cilem spoluprace a komunikace mezi MZe, SZPI,
SVS CR a jednotlivymi provozovateli potravinaiskych pod-
nikd je pokud mozno jasna a srozumitelna aplikace primo
pouzitelného predpisu, véetné naslednych trednich kontrol.
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Téma zarucenych tradi¢nich specialit je dileZité zejména
pro sektor zpracovateli masa a masnych vyrobkut. Po n¢ko-
likamésicnich diskusich byly zpracovany a v soucasné dobé
jiz. administrovany Evropskou komisi spole¢né z4adosti CR
a SR pro vybrané masné vyrobky typu Spekacek, Lovecky Nase plUS: Nase plUS:
salam, Liptovsky salam a SpiSské parky. Z tohoto pohledu | | .
se jedna o vyznamny posun v této otazce a véfim, Ze admi- | | know-how! inovace!
nistrativni proces registrace zarucenych tradi¢nich speci- | |
alit bude v letoSnim roce uspésné dokoncen. Problematika
vzneseni namitek Ceské republiky proti polskym zadostem
o0 zapis zarucenych tradi¢nich specialit pro vyrobky Kaba-
nosy, Myslivecka klobasa a Jalovcova klobasa byla rovnéz
uspésna. Tyto ndmitky byly ze strany Evropské komise kvali-
fikovany jako pripustné a polské strana na formalnim jednani
akceptovala vyhrady CR. Z tohoto diivodu Ize v nejblizsi dobé = . .
ocekavat dosazeni pisemné dohody a informovovani o této | | Nase plUS: Nase plUS:
skute¢nosti EK. V soucasné dob¢ rovnéz MZe zahajilo prvni = , p v

neformalni diskusi se zastupci Unie vyrobct lihovin, ve véci hospodarnost! : uspech I
pripravy zadosti pro zapis lihoviny Tuzemak, jako zaru- -
¢ené tradi¢ni speciality. Narodni dotace pro potravinarské -
podniky formou dotacniho programu 13 jsou poskytovany Zaiijte nas na veletrhu IFFA 20101 Pavilon 8, stanek C44+H30
od roku 2002, s tim, Ze pouze v roce 2004 program spustén
nebyl. Pokud to prostiedky ze statniho rozpoc¢tu umozni,
bude MZe i nadale tento narodni dotacni titul aktivné pod-

Weber: vzdy néjaké PLUS!

porovat_ V koneéné &asti pf‘ispévku byla zminka o pUbllkaCl We?erviém'nabi%\' uz dnes odpovédj na 'zitfe@' vyzvy. Hned na d.vou ve\etrin.ich 's}éncw'cb
, i 2 e . soucasné Vam predvedeme nejnovéjsi Groven techniky v oblasti Technologie nafezovych
pOd nazvem ,,Prlrucka pro provozovatele potravmarskych strojii a Zpracovani masa. Navstivte nas v pavilonu 8, stanek C44 a H30.TéSime se na Vas!

podnikti“, ktera byla vydana v anoru letosniho roku. Prirucka
shrnuje zakladni evropské a narodni akty potravinového
prava, a to jak legislativniho i nelegislativniho charakteru.

Domnivam se, Ze jde o velmi praktickou piru¢ku uréenou MWREIRE" ot e, o
Jak provozovatelim potravinafskych podnikd, dozorovym The High Tech Gompany aGwEbarweb com - s weborah com
organtm, tak Siroké odborné verejnosti. B
1 1 | | h ,
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Zakysané mlécné
vyrobky a napoje
- spotiebitelsky
fenomén

Ing. JARMILA STIPKOVA,
MILCOM servis a. s., Praha

Téma je historické i aktualni, $ire této problematiky odbor-
né bohata a ekonomicky i spottebitelsky zajimava.

Jedna se o skupinu mléénych vyrobkii oznacované syno-
nymy ,,kysané, zakysané, pripadné fermentované“. Codex ali-
mentarius uziva obecné oznaceni skupiny ,,fermented milks*.
Jde o vyrobky ziskané z mléka po kysacim procesu ptisobenim
vhodnych mikroorganizmti — bakterii mlé¢ného kysani. Musi
obsahovat po celou dobu trvanlivosti vyrobku Zivou mikro-
floru podle prislusné legislativy narodni a v souladu s mezi-
narodni klasifikaci. Jde vzdy radové nejméné o miliony az
stamiliony definovanych mikroorganizmi v 1 g produktu.

Prave rtizné druhy ¢istych mléénych kultur, moznosti
upravy tuénosti mléka — odstiedovanim podilu tuku nebo
standardizaci smetanou na vy$si hodnotu, nez je primérna
tucnost mléka jako suroviny, technologické parametry
vyroby, vyvoj obalovych materialt davaji predpoklady pro
inovaci a uspéch na trhu potravin. Dnes$ni naroky vSak jdou
dale s dirazem na vyzivové a zdravotni pozadavKky soucas-
nych a budoucich konzumentti, v ndvaznosti na védecky
i primyslovy pokrok.

Tradi¢né nejrozsifenéjsi zakysané druhy predstavuji
jogurty, vyrobce muliZe zpracovavat maly objem mléka, ale
dnes i statisice litrd za den s vysokou produktivitou prace.
Jsou predmétem mezinarodniho obchodu v mnoha trznich
druzich i tradi¢né oblibenym sortimentem v nasi republice.

Tradiéni spotieba mléka a mléénych vyrobko

MIéko savcill se vyuziva jako prirodni plnohodnotny
produkt pro lidskou vyzivu uz mnoho tisicileti a rozvoj byl
a zustava vazan na chov dobytka — krav, koz, ovci, buvold.
Produkce mléka se za staleti nesmirné rozvinula a dnes pred-
stavuje ve svété mimoradné daleZitou potravinarskou komo-
ditu. Pro chov mlééného skotu nejsou v riiznych ¢astech svéta
stejné vhodné klimatické podminky i spotiebitelské zvyklosti,
ale v soucasné dobé se produkcee a spotiebni navyky rozsiruji

/ potravinova

mléi<né

bezpeinost

vyrobky

i v netradi¢nich zemich — zejména v Ciné a dalsich asijskych
statech.

MIéko je zdrojem vSech esencidlnich aminokyselin ve
formé mlécnych bilkovin, zdrojem vapniku pro stavbu kosti
azubt. Dulezity je i obsah mlééného tuku, ktery se lehce vstre-
bava do krve a nezatézuje travici trakt, coz ma dietni aspekt.
MIé¢ny cukr lakt6za v obsahu 4,8 % je zdrojem energie pro
rychly rast mikroorganizm?u s tvorbou kyseliny mlé¢né.

Musime rozliSovat mléko samovolné zkyslé
a mléko zakysané mléénymi kulturami.

Tradi¢ni spotfeba mléka po nadojeni byla vazana na
velmi kratkou dobu trvanlivosti s ohledem na teplotu po nado-
jeni nejméné 30 °C, ktera je optimalni pro rozvoj pritomné
mikroflory syrového mléka — mlééného typu i nezddoucich
druhi véetné patogennich.

Po historicky dlouhou dobu bylo nutno rychle konzu-
movat ¢i prodavat ,,sladké“ mléko v ptirozené formé, ucinné
chlazeni veétSiho mnozstvi mléka bylo technicky obtizné.
Z toho vyplyva, zZe se lidé jiz ve starovéku museli setkavat
s riznou formou samovolné zkyslého mléka a empiricky sle-
dovali postupy vedouci k prijatelnym vysledkim ve formé
mlééné kySky tekuté nebo kasovité, po oddeleni podilu syro-
vatky i k vyrobé prvnich kyselych syra.

Vlastni vyroba syrt vyzadovala pouziti syridlovych
enzymd z zivoc¢iSnych zaludku, ptipadné fikové $tavy. Syry
meély uzasnou vyhodu z pohledu trvanlivosti vyrobku a vysoké
vyzivné hodnoty. Proto syry jako cenné potraviny zminuje jiz
biblicky Stary zédkon, hodnoti je starovéci Rekové, rozvijeji
a prejimaji Rimané. Znalosti v prtibéhu neklidného stredo-
véku se v Evropé udrzely v klasternich komunitach.

Kysané vyrobky ze syrového samovoln¢ zkyslého mléka
se staly soucasti vyzivy tam, kde mléko obsahovalo pfiznivé
mikroorganizmy, zejména z horskych luk a pastvin. Kozené
vaky a hlinéné nddoby noméadskych kment naprt. na Kavkaze
a v Malé Asii umoznovaly riist téchto prirozenych bakterial-
nich kultur vmléce. Nékteré zdroje uvadeji ptivod jogurtovych
kultur i z horskych oblasti severni Afriky a Indie. Surovinou
bylo ov¢i, kozi a buvoli mléko. Oveéi mléko s vysokym obsahem
tuku a susiny davalo prokysanému vyrobku zadouci hustou,
krémovou konzistenci. Starovéky ,,yogurut® je praotcem
dne$niho yoghurtu, yogurtu a ¢esky jogurtu. Slovo , kef*
znamena v turectiné ,prijemny“ a nam se dnes spojuje
s pojmy jako kefir, kefirové mléko. Ale cesta k dneSnimu sor-
timentu zakysanych mlékarenskych vyrobki byla jesté daleka
a trnita.

Objevy v potravinaiské mikrobiologii

Pro rozvoj potravinarskych technologii byla rozhodujici
2. polovina 19. stoleti a zacatek 20. stoleti. Genialni chemik
Luis Pasteur (1822—1895) objasnil v roce 1857 mikrobio-
logicky ptivod a mechanizmus kvaseni vina, piva a kysani
mléka, zatimco se pred nim pomyslelo na chemicky ptivod
tohoto jevu, ktery je jen nasledkem. Profesor Pasteur navrhl
pro praxi Setrny ohrev tekutych potravinarskych vyrobkd,
ktery zni¢i nesporulujici mikroorganizmy, véetné nebezpec-
nych patogennich. Postup, bez kterého se neobejde zadna
mlékarenska vyroba, se pravem jmenuje ¢esky ,,pasterace*
evropskych jazycich je dosud v nezkracené podobe).

Druhy reditel Pasteurova ustavu v Parizi [lja Me¢nikov
(1845-1916), nositel Nobelovy ceny za medicinu, se zabyval
vyzkumem bunééné imunity. Pred 100 lety identifikoval
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acidofilni bakterie mlé¢ného kysani a tim zapoc¢al moderni
disciplinu tykajici se probiotik pro lidskou vyzivu a zdravi
¢loveka. Kultute Lactobacillus bulgaricus prikladal vyznam
pro ¢astou dlouhovékost obyvatel Balkanu a Kavkazu. Zkou-
manim prirodnich zakystd se zabyval jiz v roce 1890 prof.
Storch v Kodani a na jeho praci dal navazala velka rada mik-
robiologti v Dansku, Svycarsku a postupné ve vsech vyspé-
lych evropskych zemich. U nas se zapsali do mlékarské
mikrobiologické historie postupné vysokoskolsti profesofi
Otakar Laxa, Josef Proks, Jifi Dolezalek, na tehdejsi Zemské
mlékarské a syrarské Skole v Kromérizi J. V. Pavlak, pozdéji
C. Olgansky a dalsi.

Jiz koncem 19. stoleti se prostiednictvim Zemédélské
rady v Cechéch zacaly v praxi pouzivat mlékarské kultury
danskeé provenience Flora danica, v obdobi Prvni republiky
se pripravovaly rozmnozené kultury v nékolika zeméd¢l-
po roce 1948 vzniklo specializované pracovisté Laktoflora
v Praze-Vokovicich, které dnes pracuje v moderni podobé
jako soucast ceské firmy Milcom a. s., Praha, a vlastni roz-
sahlou sbirku mikrobidlnich kultur.

Zmény ve spotiebé mléénych vyrobko
v 19.-20. stoleti

Nejjednodussi cestou nadojeného mléka ke spotre-
biteldm na venkové byla tzv. naturalni spotreba syrového
mléka, tzn. bud prfimo konzumaci v rodin€ chovatele dojnic,
nebo prodejem syrového mléka ze dvora ¢i pies sbérna mista
a malé hokynarské prodejny. Otazkou byly a zlstavaji hygi-
enické podminky uchovéani mléka, v domacnosti bylo a je
nutno syrové mléko svarit, nebo samovolné zkysne s nejistym
vysledkem.

Statkové a pozdéji vznikajici malé druzstevni mlékarny
se vice zamérovaly na vyrobu masla, tvarohu a né€kterych
druht syrt v ndvaznosti na lepsi zpenézeni suroviny.

Resenim zejména pro méstskou populaci bylo budovani
mlékaren s vy§§im dennim objemem zpracovaného mléka
a zavedenim tepelného oSetreni mléka pro mlékarenské
vyrobky. Prvni mlékarna v Cechach byla postavena v roce
1870 v Hostivicich u Prahy, na Moravé v roce 1878 v Brné.

Pasterace mléka byla u nas stanovena zakonem v roce
1934, ale jiz predtim se v provozech osvédcila. V 30. letech
v Radlické mlékarné v Praze na Smichove rozvinuli vyrobu
jogurtt a v roce 1933 byla odzkouSena, patentovana a roz-
Sifena vyroba ovocného jogurtu JOVO ve sklenénych lah-
vi¢kach s vrstvou jahodového nebo merurnkového dzemu na
povrchu bilé jogurtové hmoty, ktera chranila vlastni jogurt
pred reinfekci pod papirovym vickem. Zahraniéni mlékarny
rychle prebiraly patent, coZ prineslo Radlické mlékarné
nejen veéhlas, ale i potfebné finanéni prostifedky na dalsi
investice.

Zajimavé je, ze prvni primyslova vyroba jogurtt
v Evropé byla zavedena ve Spanélsku jiz v roce 1919 Isaacem
Carassem, ktery zalozil firmu DANONE a nazev odvodil
od katalanské podoby jména svého syna Daniela. Dnes je
Danone svétovou jednic¢kou v zakysanych vyrobcich, fungu-
jici aspésné iu nés vlastni vyrobou a dovozem.

Technicky a technologicky pokrok zastavila 2. svétova
valka s vazanym systémem vyroby potravin a distribuce. Pri-
délovy systém a naturalni omezena spotieba potravin zname-
naly na fadu let cestu zpét i v mlékarenstvi. Povale¢na obnova
se musela soustfedovat na zasobovani tekutym konzumnim
mlékem (ve velké mire v konvich) a maslem, ¢asto krajenym
z blokti az v prodejné.
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Dalsi vyvoj zakysanych vyrobké v nas

Ale jiz v 50. letech a pocatkem 60. let 20. stoleti vyra-
béla rada malych i vétsich méstskych mlékaren jogurty plnéné
do Sirokohrdlych lahvicek, v trznich druzich bily neochuceny
nebo ovocny s dostupnou ovocnou slozkou. Stale fungoval
fenomén radlického jogurtu, ale ¢asto chybély dobré druhy
dZemu a vyroba vyZadovala hodné ru¢ni prace.

Zakysané tekuté mlé¢né vyrobky v lahvich 0,5 a 1 litr
reprezentovalo predevsim zakysané podmasli s obsahem tuku
1,0 %. Vzhledem k tomu, Ze maslaren byl jesté v 60. letech
velky pocet, tak surovina po stloukani smetany na maslo —
sladké podmasli—byla k dispozici. Po vybudovani centralnich
maslaren v 70.—80. letech se situace ménila, se zpracovanim
podmasli vznikaly vetsi problémy, a tak se vice rozSirovala
vyroba kysaného tekutého mléka polotu¢ného s obsahem 2 %
tuku, pozdéji 1,5 % a plnotu¢ného s obsahem 3,5-3,6 % tuku.
Rovnéz zlepSeni bilance mlécného tuku umoznilo vyrabét

V roce 1984 se konzumni mléko vyrabélo v 63 mlékar-
n4ch na tzemi Ceské republiky, prakticky ve viech provozech
z moznych 66 zavodi a provozoven 7 narodnich podnikd.
Velké objemy mléka v lahvich a PE-saécich se samoziejmé
tykaly méstskych mlékaren s odpovidajicimi plnicimi stie-
disky. Kysané vyrobky tekuté se v tomto obdobi vyrabély
v 55 provozech a vyuZivalo se plnici zafizeni pro konzumni
mléko.Vetsinuvyroby tvorilopodmasli 1 % tuku, dale acidofilni
mléko 3,6 % tuku, kysané mléko 3,5 % ve sklenénych vratnych
lahvich, ale i ndhradnich obalech jako polyetylenové sacky.
Nové vyrobky pod obchodnimi nézvy regionalnich vyrobct
Mikyska, Biokys, Alma, Elvit byly balené do PVC vanicek
s Al-folii nebo PS kelimkd jako spotrebitelskych porci.

Jogurty v roce 1984 vyrabélo 48 mlékaren, ale mnozstvi
se lisilo podle technickych moznosti mlékarny a odbytového
rajonu. Tti prazské mlékarny — Radlicka, Trojska a zejména
nova mlékarna Pragolaktos v Praze - Kyjich — vyrobily v uve-
denémroce 9 122 tis. litrti jogurtovych vyrobkd, coz predstavo-
valo 24,3 % celkové vyroby tohoto sortimentu v CR. Zajimavy
podil vyroby mély rovnéz mlékarny v Ostravé-Martinové,
OLMA Olomouc a také Brno - Bubeni¢kova, ale i Liberec, Tep-
lice, Louny, Pardubice, Karlovy Vary, Gottvaldov, Litomysl,
Jindrichiv Hradec. Nezalezelo jen na objemu, nékteré nové
vyrobky byly atraktivnéjsiv kelimeich s kvalitnéj$im potiskem,
zaleZelo na jakosti ochucujici slozky, dosazitelné trvanlivosti,
jiné se dlouhodobé¢ na trhu neudrZely. OZiveni predstavoval
liberecky smetanovy jogurt bily i ovocny s ptivodni tu¢nostibilé
slozky 10 % podle fecké inspirace. Davkovani ovocné slozky na
dno kelimku na novych plnicich zatizeni bylo pfijiméano pozi-
tivné, tekuty Jovokoktejl v kelimku byl predchtidcem dnesnich
ochucenych kysanych novinek. Trivrstvé JovozZelé bylo zaji-
maveé, ale fazova technologie vyroby byla pracna.

V roce 1984, ktery uvadim jako charakteristiku 80. let
20. stoleti, byla v CR jesté vysoké vyroba a spotieba tekutého
mléka (100 litrti/osobu a rok), nejvetsi podil 37 % kysanych
vyrobkd predstavovalo Slehané podmasli, 34 % acidofilni
mléko plus kysané mléko se smetanovou kulturou doplnéné
novymi vyrobky podobného druhu a 29 % jogurtové vyrobky
z celkového mnozstvi 12,5 litru na osobu a rok.

Zmény po roce 1990 a souéasny stav

V roce 1990 nastaly zndmé zmény v cenovych rela-
cich mnoha surovin a nivazné potravinarskych vyrobki
véetné mlékarenskych. Spotreba mléka a mléénych vyrobk
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(v piepoétu na zpracované mléko) dosahla v CR vrcholu
v roce 1989 na trrovni 260 kg/osobu.

V roce 1990 se jesté udrzela na urovni 256 kg, ale nej-
vétsi propad byl v roce 1993 na hodnotu 190 kg. Nasledoval
postupny nartst, v roce 2000 jsme m¢li celkovou hodnotu
214 kg/osobu a v letech 2007—2008 jiz 240 kg/osobu a rok
s podilem konzumniho mléka 23 %.

Pro srovnani uvadim spotiebu mléka na tzemi dnesni
CR v roce 1936, ktera predstavovala 211 kg/osobu, oviem
z toho asi 152 kg/osobu, tj. vice nez 70 % tekuté mléko
véetné naturalni spotieby primo od zemédélct.

V tabulce ¢. 1 je uvedena vyroba konzumniho mléka
a kysanych mléénych vyrobku véetné kysanych mlé¢nych
napojl, které od roku 2000 rozS$ifuji nabidku na nasem
trhu a jsou dalsi cestou ke zvySovani spotreby této dule-
zité skupiny mléénych vyrobki. Udaje jsou v tunach, za rok
1984 jesté v tisicich litrech. Podmasli a zakysané napoje
za rok 2009 jsou odborny odhad, tidaje jsou ve zpracovani
MZe.

Tuzemska vyroba kysanych mlécnych vyrobkt ma
pozitivni vyvoj, navazujici na osvétu tykajici se lidské vyzivy
a zaroven splnujici Sirokou nabidku vyrobkti neochucenych
(n€kdy uvadéné jako ,,bilé“, v anglic¢tin€ ,,plain® = prosté,
bez dalsi slozky), ochucenych na mnoho zptisobt, s mini-
malnim ¢i primérnym obsahem tuku nebo ve smetanovych
druzich.

Zakysané smetany se uvadeéji ve statistikdch ES mezi
smetany, a tak nejsou v clanku zminény.

Kysané mlécné napoje jako nova skupina jsou aktualné
projednavany v ramci norem Codex alimentarius. Jsou to
vyrobky, kde ve sloZeni podil vlastniho definovaného kysa-
ného vyrobku dosahuje nejméné 40 %, dalsi slozkou mize
tvorit syrovatka, ovocna §tava, voda. Tyto slozky musi byt na
obale uvedeny v nélezitém poradi.

Kysané mlééné vyrobky v CR dnes vyrabi ve vétsim
mnozstvi 13 mlékaren — zejména Danone a. s. BeneSov,
OLMA, a. s., Olomouc, Mlékarna Kunin a. s. v Ostrav¢-
Martinové, HOLLANDIA Karlovy Vary, a. s., v Krasném
Udoli (znama klasickou technologii prokyséni v kelimcich),
YOPLAIT CZECH, a. s., Slusovice, Mlékarna Valasské Mezi-
Fic¢i, spol. s r. 0., firma Ehrmann ve Stiibfe a Chocenska
mlékarna s. r. 0. v Chocni. Mala klasicka vyroba ovocného
jogurtu v nevratnych lahvic¢kach je ze spole¢nosti AGRO-LA,
spol. s r. 0., v Jindfichové Hradci.

Vnitini trh jiz fadu let ovliviiuje dovoz zahrani¢nich
vyrobku. Pravé skupina zakysanych mlé¢nych vyrobkd patii
do této kategorie, souperici o tuzemského spotiebitele.

Dovazi se ze sousednich zemi — zejména z Némecka,
Polska, v mensim mnozstvi z Rakouska, Slovenska. Nejvétsi
objem se tyka jogurtd.

Avsak dafi se i nartst vyvozu (intrakomunitarni prodej)
jogurtovych vyrobkt do sousednich zemi v rdmci ES.
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Tabulka ¢.2 Aktualni tidaje o jogurtech (v tunach)

| 2008 | 2009
Vyroba jogurti v CR 134901 152436
Dovoz do CR 16433 14117
Vyvozz CR 47099 58714
Z toho pro spotiebu v CR 104 235 107 839
Tabulka ¢é. 3 Udaje o spotirebé kysanych vyrobkii v CR
(kg/osobu)
| 1984 | 2004 | 2006 | 2008
Zakysané celkem 12,5 | 14,9 | 15,8 | 16,3
—ztoho jogurty 3,5 X X 10,0

Spotieba tekutého mléka a kysanych mlécnych vyrobka
je v zemich ES tradi¢né rizna. Nase spotieba konzumniho
mléka je po roce 2000 stale nizka, spotieba kysanych mlé¢-
nych vyrobkill nardsta, inovuje se sortiment, ale je stale nizsi
nez ve vyspé€lych zemich ES.

Pro srovnani spotreby kysanych mléénych vyrobkil na
osobu arok vletech 2007-8.

Némecko 17,9 kg, Slovensko 13,8 kg, Polsko 7,8 kg,
Nizozemsko 20,8 kg, Francie 20,7 kg, Svédsko 36,4 kg,
Finsko 38,6 kg.

Mikrobiologické poiadavky, probiotika,
prebiotika

Dnesni technologie vyroby zakysanych mlé¢nych vy-
robkti umoznuje dosazeni prodlouzené trvanlivosti vyrobkd
pti zachovani nutri¢nich, zdravotnich i senzorickych para-
metrd. Stale jde o sortiment cerstvych druhd s Zivou mik-
roflérou v mnozstvi zaruceném do konce doby trvanlivosti
(v praxi nekolik tydnt az 1 mésic):

— jogurty — Streptococcus salivarius, subsp. thermophilus
a Lactobacillus delbrueckii, subsp. bulgaricus v symbio-
tickém pomeéru a mnozstvi nejméné 10 mil. mikroorga-
nizma/g

— jogurty a jiné kysané vyrobky s probiotickou kulturou
— navic probiotické kmeny nejméné 1 milion v 1 g vyrobku

— acidofilni mléko — Lactobacillus acidophillus nejméné
1 mil./g a dal$i mlé¢né mikroorganizmy

— kysana mléka bez specifikace — mlé¢né kultury nejméné
1 mil./g

— kefirové mléko — mezo- a termofilni kultury nejméné
1 mil./g + kvasinky nejmén¢ 100/g

— kefir — stejné kultury, ale kvasinky nejméné 10 000/g

Parametry v legislativé CR odpovidaji standardu Codex
alimentarius, ktery byl ¢lenskymi zemémi FAO/WHO
odsouhlasen v minulych letech a je smérnym materialem pro

Tabulka €. 1 Vyvoj vyroby konzumniho mléka a sortimentu zakysanych mléénych vyrobkt

| 1984 | 2000 | 2005 | 2006 | 2007 | 2008 | 2009
Konzumnimléko | 1024420 | 469829 | 556759 | 601172 | 629353 | 644186 | 663420
Jogurty 37537 96780 | 100997 | 123991 | 141872 | 134901 | 152436
Kysané podmasli | 49781 12408 10655 10034 9773 8497 8000
Dalsi zakysanév. | 45889 18830 29491 34789 37425 34292 35752
Zakysané napoje 0 7295 15562 20069 21654 19 245 20000
Zakysanécelkem | 133207 | 135010 | 156708 | 188883 | 200951 | 196951 | 216188

* pozn.: tdaje jsou v tunach, za rok 1984 jeste v tisicich litrech
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vSechny svétové vyrobee. Kromé kysanych vyrobkt znamych
ve svéte, které jsou i predmétem mezinarodniho obchodu,
budou i nadale existovat ndrodni a regionalni speciality.
Radu vyznamnych vyrobki zatim nezname ani podle nazvu
— v Irdnu ,ayran®, v Turecku ,,doogh, coz maji byt tradi¢ni
mlécné zakysané napoje s vy$§im obsahem bilkovin.

Zakysané vyrobky tepelné oSetfené po prokysani je
mozno rovnez vyrabet, ale s podminkou radného oznaceni
na obale tak, aby nebyla zaména u spotrebitele mozna. Nasi
vyrobci dosud nepocitili potfebu tyto vyrobky uvést na trh,
protoZe vyrobek jiz nemulzZe mit Zivou mikrofloru, ktera je
predmétem prezentace zakysanych vyrobkd.

Jiz na zacatku ¢lanku je zminén termin ,,probiotika“.
Definice FAO/WHO z roku 2001 upfesiiuje, Ze probiotika
jsou monokultury nebo smésné kultury zivych mikroorga-
nizmd, které po aplikaci prospésné ovliviiuji hostitele zlep-
Senim vlastnosti jeho vlastni mikroflory. Prosté musi prezivat
v travicim traktu a vytvaret protivahu nezadoucim vlivim
ptsobicim v priibéhu Zivotniho cyklu.

Vycet probiotickych mikroorganizmd je dlouhy, v nasi
praxi se uplatiuji zejména druhy r. Bifidobacterium a Lac-
tobacillus. Dnes se u nés i v zahrani¢i muzeme docist na
obale nebo v reklamé firemni oznaceni probiotik, coz vyvo-
lava otazky o jejich mikrobiologické specifikaci. Proto EFSA
—vrcholny organ ES pro legislativu potravin — tyto zaleZitosti
velmi podrobn¢ zkouma. Pozaduje, aby se aplikovaly pouze
jimi schvélené kmeny s prikaznou ucinnosti a tyto oznaco-
valy na obale i v doprovodnych materidlech. Nékteré kmeny
jsou jiz schvalené a zverejnéné, dalsi v fizeni, jiné nemusi
pozadovanou tc¢innost u lidi prokazat.

S inovaci kysanych mlé¢nych vyrobki se spojuje i pro-
blematika prebiotik. Jde o potravni prisady, které jsou nestra-
vitelné, a pritom priznive ovliviiuji rdst nebo aktivitu bakterii
prospésnych v zazivacim traktu — konkrétn€ v tlustém strevé.
Jde predevsim o oligosacharidy, v praxi oligofruktdza, inulin.
Tato problematika je naro¢na, vyzaduje védeckou praci
a solidnost prezentace.

Neékdy se mizeme setkat i s terminem ,,synbiotika“ pro
vyrobky obsahujici probiotika i prebiotika, cozje fadajogurtt
s probiotickou kulturou a oligofruktdzou. Problematika
vyznamu probiotik je obsazné uvedena radou ¢lanku v Potra-
vinarské Revui €. 2 z roku 2008. Spole¢nost Danone a. s. dala
zaStitu Svétovému dni pro zdravé zazivani vyhlaSenému na
29. kvéten.

Cisté mlé¢né kultury jsou dnes predmétem vyzkumu,
vyvoje specializovanych firem s pisobnosti evropskou nebo
svetovou, predmétem konkurenéniho boje i inovacni aplikace
a zprisnovani legislativy. Kromé tradi¢nich tekutych kultur,
vyZadujicich denni preockovani v mlékarné se dnes rozsituji
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lyofilizované kultury skladované pti -18 °C a predevsim hlu-
bokomraZené kultury pro pfimé zaoc¢kovani v provoze, které
jsou dlouhodobé stabilni pfi teplotach pod -40 °C.

Komise pro mléko a mlé¢né vyrobky Codexu alimen-
tarius se ve spolupraci s komisi pro aditivni latky dlouho-
dobé zabyva seznamem povolenych piidatnych latek. V CR
nemame nastésti tradici jejich vétsSiho pouziti, ale dnesni
Siroky sortiment vyrobkd s nizkym obsahem tuku se napf.
bez schvalenych druht stabilizatord konzistence neobejde.
Presto, ze v tisku najdeme neodborné invektivy tykajici se tzv.
»ecek®.

V ramci inovace musime zminit i aktualni moznost
sniZeni obsahu mlééného cukru v kysanych vyrobcich az na
hodnotu bliZici se nule. Enzym laktaza, dostupna napt. jako
pripravek Maxilact, zajisti uplné Stépeni mlééného cukru
v pribéhu kysani jogurtovou kulturou. U bézného jogurtu
je prokysani laktozy jen ¢aste¢né. Vyrobky se v sousednim
Némecku prodavaji pod oznacenim jako , Laktosefrei®
anetykaji se jen zajmu spotrebitell vyzadujici zvlastni vyzivu.
Vyrobky byly u nas uspésné odzkouSeny a doufame, Ze se
uplatni na trhu. Doporuceni se mutiZe tykat prijemné nasladlé
chuti neochucenych druht, sniZeni pridavku cukru pro ochu-
cené jogurty i dobré snasenlivosti po poziti.

O vyrobcich BIO vyzadujicich mléko jako surovinu
od vybranych a sledovanych producentli pribézné Potravi-
narska Revue informuje. Kysané mlé¢né vyrobky jsou pro
BIO program technologicky vhodné a produkty jsou na trhu
zadouci.

Zdaveér

V souladu s tivodem ¢lanku je zfejmé, Ze problematika
kysanych mlé¢nych vyrobki je Siroka a clanek nevystihuje
vSechny aspekty vyrobni, technologické, vyzivové, zdra-
votni. Popisuje ponékud Siroce historii, protoze vsichni Cte-
nari nemohou byt t¢astniky zmén od 50. let minulého stoleti
do dneska. DuleZitost vyzivovych a zdravotnich tvrzeni je
predmétem jednani na trovni ES a ministerstev zemedélstvi
azdravotnictvi CR a mohla by byt pfedmétem kompetentnich
sdéleniv PR.

Zcela zavérem je tieba ujistit ¢tenare, Ze jakost ¢eskych
kysanych vyrobkd je srovnatelna s dobrymi zahrani¢nimi
vyrobky a pln¢€ odpovida legislativnim pozadavkam, které
jsouv ¢lanku zminovany. Z hlediska senzorické lukrativnosti
je také mozno vybirat a nakupem vést vyrobce k orientaci
na konkurenén€ zajimavy sortiment a dalsi narast spotreby.
Vyrobni kapacity i technologické znalosti jsou v Ceské repub-
lice k dispozici. |

Ing. FrantiSek Kruntorad, CSc.

infak

POTRAVINARSKA PORADENSKA AGENTURA

Zeleny pruh 1560/99, 14002 Praha 4

Tel.: 296 374 656, fax 296 374 658, e-mail: agral@agral.cz

® Navrhy zaclenéni potravinarskych vyrobku a spravné zattidéni
jejich nazvi a zakonnych textaci pro oznacovani etiket (obalt)
pro potraviny. Dle zakona o potravinach a provadécich vyhlasek
v platném znéni.

DOPORUCUJEME REVIZE SOUCASNYCH ETIKET,
navazné na realizované legislativni zmény.

® poradenstvi v oblasti zakonl o obalech a odpadech,

@ Skoleni pracovniku z hygienického minima,

® podnikatelské zaméry, studie a projekty vyroby potravin,

@ profesni uplatnéni v potravinafském prumyslu,
nabidka-poptavka, bezplatné (viz www.infak.cz),

® dalSi potravinarské sluzby dle specifickych potfeb zakaznika,

® POHLEDAVKY - profesni zkusenost od r. 1993.
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Zakysané smetany BOHUNKY
jsou tradicni vyrobky
z Ceskych surovin
a jsou drziteli znacky KLASA.

@

Bohunka — zakysana smetana Bohunka — zakysana Bohunka — zakysana

Bohunka — zakysand
s Cokoladou a nugatem smetana s jahodami smetana stracciaetella

smetana s vajecnym likérem

Zakysané ochucené smetany BOHUNKY ve ctyfech nejoblibenéjsich chut'ovych variantach (s jahodami, s vajecnym
likérem, s cokoladou a nugatem, stracciatella) jsou stale oblibenym mlécnym zakysanym vyrobkem vyrobenym
z Cerstvé smetany. Obsahuji Zivou smetanovou kulturu a prebiotickou slozku — vlakninu inulin, ktera podporuje
implementaci zdravi uzitecné probiotické mikroflory. Ta posiluje prospésnou stievni mikrofloru, coz potlacuje
mnozZeni a aktivitu Skodlivych bakterii, a tim posiluje imunitu organismu. Jde o vyrobek dlohodobé oblibeny
a vyhledavany véemi vékovymi skupinami spotfebiteld.
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VYyZiva necht je
Ti prvnim lékem”

(Hippokrates)

Pomaha posilovat
pfirozeny obranny
systém organismu®*.

Pomaha regulovat pomalou
stfevni pasaz*.
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* V ramci vyvazené stravy a zdravého
zivotniho stylu.

Probiotika jsou zivé bakterie ¢i dalsi mikroorganizmy, které pfi podani
spravného kmene a v dostateCcném mnozstvi pozitivné ovliviuji zdravotni
stav hostitele. Probiotické bakterie jsou schopné obnovit fyziologickou
stfevni mikrofléru. U&innéji plsobi v prevenci chorob,
pfipadné jako vhodny doplnék [é¢by.

(Doc. MUDr. Pavel Kohout, PhD., MT 18/2008)
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Zakysané

mlécné vyrobky
jsou nezastupitelné
funkéni potraviny

Ing. MILOS STAFEN,
feditel kvality a vnéjsich vztaht, DANONE a. s.

i

e znamo, ze zdravi ¢lovéka ovlivituje z 60 % vnéjsi prostie-
di, z toho plnych 40 % tvori strava. V souvislosti s pozitiv-
nim vlivem na lidské zdravi se v posledni dobé mluvi stale
Castéji o tzv. funkénich potravinach. PrestoZe se mize zdat,
Ze se jedna o mladé odvétvi, jeho koreny sahaji hluboko do
minulosti. Dobfe to ilustruje vyrok ,,otce mediciny* Hippo-

krata pochazejici z 5. stoleti pied nasim letopoétem: ,, Necht

strava Tvd je Tvym lékem, a ne Tviyj lék Tvoji stravou.“ Mezi
nutri¢nimi odborniky se termin funkéni potraviny zacal po-
uzivat zacatkem devadesatych let. Nasledné byla na zakladé
diskuze prednich evropskych expertii prijata pracovni defini-
ce pro funkéni potraviny. Hlavni body této pracovni definice
jsou tyto:

a) Funkéni potravina je svym charakterem béZnou potra-
vinou, neni to tableta, kapsle ani jina forma doplnku
stravy.

b) Prakaz priznivych t¢inkd nalidské zdravi musibyt zalozen
na védeckém zakladé.

¢) Funkéni potravina ma kromé své vyzivové hodnoty priz-
nivé uc¢inky na lidské zdravi a/nebo snizuje riziko lidského
onemocnéni (kardiovaskularni choroby, choroby zaZiva-
ciho traktu atd.).

d) Funk¢ni potraviny se konzumuji jako soucast bézné
stravy.

Nejcastéjsimi druhy funkénich potravin, se kterymi se

v praxi setkavame, jsou nasledujici:

a) potraviny, kde jsou pridany slozky, které maji priznivy vliv
na lidské zdravi (prikladem jsou probiotika nebo prebio-
tika v mlécénych vyrobcich)

b) potraviny, kde jsou odstranény slozky, které mohou mit

vyrobky

negativni vliv na lidské zdravi (prikladem mohou byt
trans-mastné kyseliny ve ztuzenych tucich)

¢) potraviny, ve kterych nékteré prirozené se vyskytujici
slozky jsou chemicky modifikovany (prikladem je hydro-
lyza bilkovin v kojenecké vyzive ke snizeni mozné alerge-
nity)

d) potravina, kde je biologick4 dostupnost jedné nebo vice
slozek zvySena.

Typickym prikladem funkéni potraviny, ktera vznikla
zvySenim obsahu ptiznivé latky, je kuchyrska sil, do které
se pridava jod, jehoz je v nasi potravé nedostatek. Do stejné
skupiny patfi také margariny s pridanymi omega 3 mastnymi
kyselinami a dal$i potraviny nebo napoje, do kterych se prida-
vaji vitaminy, mineralni latky ¢i vlaknina. Do skupiny funk¢-
nich potravin, které vznikly naopak odstranénim nezadouci
slozky, patii napriklad ztuzené tuky, ze kterych zmizely trans-
mastné kyseliny.

Mezi funkéni potraviny patii také potraviny s obsahem
zivych probiotickych mikroorganismd. VétSinou se jedna
o zakysané mlécné vyrobky, jako jsou jogurty a jogurtové
napoje. Probiotika jsou zivé, pfesné definované mikrobi-
alni kmeny, které maji prokazatelné pozitivni vliv na lidské
zdravi. Probiotika zlepSuji stav stfevni sliznice, upravuji tra-
veni a usnadnuji vyprazdnovani. Jejich pozitivni vliv na lidské
zdravi objevil jiz na zacatku 20. stoleti rusky lékar Ilja Mec-
nikov, jenz tvrdil, Ze starnuti clovéka je zplisobeno otravou
stfevni mikroflory. Proti tomuto procesu je mozno podle néj
bojovat praveé konzumaci jogurtti s obsahem piiznivé ptisobi-
cich bakterii. Probioticky koncept, jehoz jadrem je mySlenka
symbidzy s nepatogennimi mikroorganismy kulze, stfeva
a dychacich cest, jez je pro lidi nutna a nevyhnuteln4, zazil
svou renesanci v 80. letech 20. stoleti. Od této doby je prohlu-
bovan vyzkum a pribyvaji védeckeé studie zabyvajici se proble-
matikou probiotik.

Nejznaméjsimi probiotiky
jsou v soucasné dobé pozitivné
pusobici kmeny bakterii Lactoba-
cillus nebo Bifidobacterium. Tyto
zivé bakterie jsou v8ak pomérné
narocné. K zivotu potiebuji celou
radu hodnotnych zivin (ty prave
nalézaji v mléce), zaroven ale
nemaji rady cizorodé latky a pro
rust potiebuji optimalni podmin-
ky. Fakt, Ze vyrobek obsahuje zivé
probiotikum, je zaroven dikazem,
Ze neobsahuje nezadouci latky.

Prikladem funkénich potra-
vin obohacenych o probiotické
kultury jsou zakysané mlécné
vyrobky spole¢nosti Danone
Activia a Actimel.

Probiotickou funkéni potra-
vinou od spole¢nosti Danone,
ktera navic reflektuje rostouci
vyskyt civiliza¢niho onemoc-
néni — obezity a s ni ¢asto spojené
cukrovky, je Activia Lehké & Fit.
Kazdy paty dospély obéan Ceska
je obézni a vice nez polovina ceské b
dospélé populace trpi obezitou l bereﬂe é‘*f”'ﬁ“ w"&

nebo nadvahou. Prevalence nad- cru-yhm“m |hn'ii AENDL §
MKSD //
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vahy se vyrazné zvysSuje i u déti
a dospivajicich. VétSina obéz-
nich déti, a zejména adolescentt,
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zlstane obéznimi i v dospélosti se vSemi zavaznymi zdravot-
nimi nasledky. V souvislosti s nardstem prevalence obezity
doslo i k enormnimu vzestupu vyskytu cukrovky 2. typu. Tuto
problematiku zohlednuje Activia Lehka & Fit a diky 0 % pfi-
daného cukru a obsahu pouze 1,5 % tuku je vhodné pravé pro
osoby s nadvahou i pro diabetiky. Activia Lehka & Fit je vSak
urcena pro viechny, ktefi davaji prednost zdravému Zivotnimu
stylu a vyvazené strave.

Spole¢nost Danone a. s. nabizi Activii Lehkou & Fit
v podobé¢ klasického jogurtu a ndpoje. K dosténi je ve tiech
jogurtovych prichutich — malina, ananas a jahoda, a ve dvou
napojovych — malina & grapefruit a erny rybiz.

ACTIVIA !JEHKA & FIT
JAKO FUNKCNI POTRAVINA

e Nizky energeticky obsah: 214 kJ/100 g

e Nizky obsah tukat: 1,5g/100 g

e Obsah biologicky vysoce hodnotné mlé¢né bilkoviny —
ovlivni sytivost, vydej energie po jidle (postprandialni
termogenezi) a uchovani beztukové hmoty (svald) pti
podavani nizkoenergetické diety: 3,8 g/100 g (9 % GDA
v 1 kelimku)

® Obsah sacharidi: 5,3 g/100 g (3 % GDA v 1 ke-
limku), 0 % pridaného cukru

e Pridavek malého mnozstvisladidel: aspartam, acesulfam K

® Vysoky obsah mlééného vapniku prispiva k ovlivnéni
zdravotnich rizik: 125 mg/100 g (19 % GDA v jednom
kelimku)

/ potravinovada

bezpeénost

mléiné vyrobky

STUDIE: VYZIVOVE ZVYKLOSTI
PREDSKOLNICH A SKOLNICH DETI

Studii uskute¢nil MUDr. Petr Tlaskal, CSc.,
primar Fakultni nemocnice Motol a piredseda Spolec-
nosti pro vyzivu ve spolupraci s prof. MUDr. Hanou
Hrstkovou, prednostkou 1. Détské interni kliniky LF
MU a FN v Brné¢. Cilem bylo zhodnoceni pijmu jednot-
livych slozek vyzivy déti predskolniho a ¢asného Skol-
niho véku.

Studie se zucastnilo 2 792 déti; 1 087 z mater-
skych skol, z toho 59 % chlapcti a 41 % divek; 1 705
déti ze zakladnich Skol, z toho 55,1 % chlapcti a 44,9 %
divek. Z vyzkumu vyplynulo, Ze primérny denni ener-
geticky prijem v predskolnim veku je 98,48 % doporu-
¢ené denni davky. Primérny denni energeticky prijem
ve Skolnim véku je 98,41 %. Studie prokazala, ze 12,7 %
predskolnich déti a 17,8 % Skolakd ma zvySeny ener-
geticky prijem. Vysoky energeticky pfijem nad 140 %
doporucené denni davky ma 4,8 % predskolakt a 7 %
Skolakda.

Dalsivysledky studie prokazaly nevyvazeny prijem
nekterych nutri¢nich slozek ve vyzivé déti predskolniho
a ¢asného Skolniho véku, a to zejména nevhodné sloZeni
tukd, vysoky prijem sodiku, nizsi pfijem jodu a nizky
piijem vitaminu D.

Vevztahuk doporucovanému prijmu mléka amléc-
nych vyrobku pro détskou populaci byl prijem téchto
potravin v obou skupinach déti nizsi. Podle odbornych
doporuceni by déti od dvou do ¢tyt let mély konzumovat
mléko a mlécné vyrobky ve ¢tyfech dennich porcich,
déti nad Ctyti roky ve trech az Ctyfech porcich denné.
Podle studie mléko pije denné 44,6 % predskolnich déti
a 46,2 % deti ¢asného Skolniho veku. Mlééné vyrobky
denné konzumuje 66,3 % dé¢ti predSkolniho a 59,3 %
déti Skolniho veku.

Studie prokazala, Ze vyzivé nasich déti je nutné
se trvale vénovat, monitorovat ji a reagovat tak, aby
verejnost byla dostate¢né informovana o potrebach
ditéte v ramci uchovani jeho sou¢asného i budouciho
zdravi.

Dalsi funkéni potravinou z portfolia spole¢nosti Danone
je mlécny krém se smetanou Svacinka z vyrobkové rady Kos-
tici pro deti. Svacinka zohlednuje vysledky studie vyzivovych
zvyklosti déti predskolniho a Skolniho véku, ktera prokazala
nevyvazeny prijem n¢kterych nutri¢nich slozek ve vyzive déti,
a to zejména nevhodné slozeni tukd, vysoky ptijem sodiku,
niz$i prijem jodu, a nizky prijem vitaminu D.

Na zakladé téchto vysledkt uvedla spolecnost Danone
na trh nutriéné vyvazeny mlécny krém se smetanou Svacinka,
ktery je obohacen prave o vitamin D, jenZ je nezbytny pro
vstiebavani vapniku do kosti. Vitamin D i vapnik jsou dule-
Zité pro zdravy rust silnych kosti déti. Kromé jiného je vapnik
nezbytny pro rust zubd, pro funkci svald, nervl a srdce. Sva-
¢inka neobsahuje konzervaéni latky.

Prestoze nékteré funkéni potraviny snizuji riziko urci-
tych lidskych onemocnéni, nejedné se vzadném pripadé o 1€k,
ale o skute¢né potraviny, nesmi se jednat o praskovou ¢i table-
tovou formu. Navic slozka s pozitivnim ti¢inkem neni v potra-
vin€ obsaZena v takovém mnozZstvi nebo nem4 takovy silny
ucinek, aby mohla byt funkéni potravina za 1€k povazovana.

Zaverem je nutno uvést, Ze funkéni potraviny predsta-
vuji moderni zpusob vyzivy, jejimz cilem je lepsi zdravotni
stav ¢loveka.

Portfolio produktu z oblasti
funkénich potravin spoleénosti Dunone

Actimel )
Actimel je probioticky mléény & ="
vyrobek, ktery obsahuje tfi riizné zivé e !
kultury: kultury Lactobacillus bulga- !
ricus a Streptococcus thermophilus, \

které jsou obsazeny i v béznych
jogurtovych napojich, a unikatni
probiotickou kulturu DN-114001
(obchodni nazev Lactobacillus
casei Imunitass - L. casei Imuni-
tass”), kterou neobsahuje zadny jiny
vyrobek kromé Actimelu. L. casei
Imunitass® je v Actimelu obsazen
ve velmi koncentrovaném mnozstvi
— radové 10 miliard v jedné lahvicce
napoje. Diky této vysoké koncent-
raci maji kultury L. casei Imunitass®
schopnost prezit v travicim traktu
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v dostate¢ném poctu, a mohou tak uc¢inné bojovat proti skod-
livym mikroorganismdm.

Ucinky tohoto probiotického napoje jsou ovéreny
mnohymi odbornymi a klinickymi studiemi provedenymi
vzahraniéiiv Ceské republice a potvrzeny také Ceskou imuno-
logickou spole¢nosti a studii provedenou Lékarskou fakultou
Univerzity Karlovy v Plzni. Celkem bylo realizovano 21 klinic-
kych studii, informace o nich prineslo celkem 24 odbornych
publikaci.

Spole¢nost Danone a. s. nabizi Actimel v n€kolika
rliznych prichutich a slozenich — bila s 0,1 % tuku, malina,
jahoda, lesni plody a visen.

Activia

Kysany mlécny vyrobek Activia je probioticky vyrobek,
ktery pri kazdodenni konzumaci v ramci vyvazené stravy
a zdravého Zivotniho stylu pomaha regulovat pomalé zazi-
vani. Activia obsahuje 2 klasické jogurtové kultury (Lacto-
bacillus bulgaricus a Streptococcus thermophilus), které jsou
prospésné pro nase zdravi, a navic obsahuje unikatni probio-
ticky kmen Bifidobacterium lactis DN-173 010 (obchodni
nazev Bifidus Actiregularis®).

Jeji pozitivni u¢inky na zazivani a zkréaceni strevni
pasaze prokazuje fada studii provedenych ve svété i v Ceské
republice. Celkem bylo publikovano jiz 17 klinickych studii
tykajicich se vyrobku Activia. Sedm z nich se tykalo délky
prezivani probiotické kultury Bifidus Actiregularis®, dalSich
deset studii prokazalo prospésné ucinky Activie na lidské
zdravi.

/ potravinova

bezpeinost

vyrobky

Spole¢nost Danone nabizi Activii v podobé jogurtovych
napoju a jogurtli, kam spada Activia Bil4, Activia Sladka
bila, Activia Ovocnd, Activia Vlaknina, Activia Lehka & Fit
a Activia Tvarohova.

Svacinka

Svacinka je mléény krém se smetanou, ktery pred-
stavuje novou generaci ve vyrobkové rad¢ Kostici a ktery
zohlednuje vysledky vyzkumu zhodnoceni vyZivovych zvyk-
losti u déti v Ceské republice. Na trh byl uveden v {jnu roku
2009.

Svacdinka je vyrobena z kvalitniho ¢eského kravského
mléka a kromé¢ vapniku navic obsahuje vitamin D, pricemz
oba jsou dulezité pro zdravy rist silnych kosti déti. Z vySe
zminéného vyplyva, Ze sehrava dilezitou roli zejména
ve vyvoji déti. Je potreba si uvédomit, ze lidska kostra se
zasadnim zptsobem tvori do 20 let véku. Vitamin D usnad-
nuje vstiebavani vapniku a jeho zabudovani do kosti. Je
proto dilezitou soucasti stravy déti. Vyrobek Svacinka se
muze pochlubit nutri¢né vyvazenym sloZenim, a to znamena
vyvazenym pomérem mezi bilkovinami, cukry a tuky. Sva-
¢inka neobsahuje konzervacni latky.

Spole¢nost Danone a. s. nabizi Svacinku ve dvou pii-
chutich, ¢okoladové a vanilkové, a ve dvou gramazich — 80 g
al30g.

Kaidy potravinarsky vyrobek musi splnovat kvalitativ-
ni parametry uvedené na obale, a to v souladu se zako-
nem. Tim je spotiebiteli deklarovana zaruka jeho jakosti.
Jakosti bez privlastku. Presto jsou nékteré skupiny potra-
vin povazovany za vice ¢i mén¢ jakostni. Samo stupriovani
Hkvalitni...“, | kvalitngjsi... ,, ma vSak vzdy jen vagni vypo-
vidaci schopnost. I kdyz se uziva ¢asto i z ast odbornikd,
o0 ,renomovanych® ¢lancich v rznych tiskovinach nemlu-
vé. A pak sama jakost potraviny se dost casto spojuje s pti-
vlastkem zdrava. A to je jeSté vétsi problém.

Patfim jiz 1éta k nazorové skupiné potravinart, kteri
pojmy ,,zdravi“ a ,potraviny“ dost neradi spojuji. Nejsou
zdravé a nezdravé potraviny, jsou jen zdravi a nezdravi
jedinci. Tento filozoficky, ale jesté vice odborny, pohled
vyplyva predev§im z obavy nezaménovat potraviny za 1€ky.
A takeé z obavy z prostého zobecnovani — je to zdravé, jezte

POTRAVINY A ZDRAVI

to vSichni. A nebo obracen€. Pak je pro dokresleni na misté
nebo kilogram mrkve?“ Vétsina odpovi ,,mrkev a to je pak
jasny vysledek obecné nizkého védomi o nasi vyzive.

Existuje vSak skupina potravin, kterou Ize $irsi popu-
laci pro prevenci a 1é¢bu nékterych onemocnéni dopo-
rucovat. Jsou to tzv. funkéni potraviny. Vyrobci tzce
spolupracuji na jejich vyvoji s védeckou lékarskou frontou
a dosahované vysledky jsou v radé pripadil prokazatelné.
K nim patfi funkéni potraviny s obsahem probiotik a pre-
biotik. A k nazortim vyrobcu k této problematice radi pri-
nasime také 1ékarsky pohled. O né&j jsme pozadali pana
profesora Jitiho Nevorala, ktery se vénuje této problema-
tice v nasledujicim ¢lanku.

Ing. Frantisek Kruntordd, CSc.

17




vyiiva

Fermentovaneé

Probiotika
a jejich klinické
viiti

Prof. MUDr. JIRi NEVORAL, CSc.,
Univerzita Karlova v Praze, 2. lékarskd fakulta,

Fakultni nemocnice v Motole, Pediatrickd klinika

Probiotika a prebiotika

Probiotika jsou mono- nebo smesné kultury Zivych mikro-
organismu, které po aplikaci v priméreném mnozstvi pro-
spesn€ ovlivnuji zdravi hostitele. Mezi probiotika jsou v sou-
¢asné dob¢ razeny laktobacily, bifidobakterie, streptokoky,
enterokoky a kvasinky (Saccharomyces boulardii).

Prebiotika jsou nestravitelné latky obsazené v potravi-
nach, které podporuyji selektivné riist nebo aktivitu jedné bak-
terie nebo omezeného poctu stievnich bakterii a tim pozitivné
ovliviuji sloZeni stfevni mikroflory tlustého streva, ¢imz maji
celkové pozitivni vliv na zdravi a celkovou pohodu prislus-
ného jednice. Kombinace prebiotika s probiotikem se nazyva
synbiotikum.

Probiotika v prevenci
a lé¢bé onemocnéni traviciho Gstroji
Pri pouziti probiotik v prevenci a [é¢bé riznych onemoc-
nénijsou oblasti, ve kterych je jejich t¢inek povazovan za pro-
kazany, v jinych oblastech prokazany neni a povazuje se za
mozny. Existuje hodné riiznych studii, ale neni pfili§ mnoho
dobrych. Hierarchie dikazt zaciné u experimentalnich praci
aje nejvyssiu dvojité zaslepenych randomizovanych placebem
kontrolovanych studii, které jediné mohou objektivné pro-
kazat tcinek zkouSeného probiotika. Zhodnoceni n¢kolika
takovychto studii pomoci meta-analyzy ma potom vibec nej-
vy$8i dikazni hodnotu.

Prokdazané uéinky probiotik

AKkutni priijmové onemocnéni

V soucasné dobé vysledky randomizovanych studii
s léchou akutnich prijmovych onemocnéni probiotiky Ize shr-
nout do nasledujicich zavéru:

/ potravinova

mléi<né

bezpeinost

vyrobky

1) Probiotika mirné zkracuji dobu trvani priijmového one-
mocnéni o 17-30 hodin.

2) Utinek je zavisly na pouzitém probiotiku.

3) Jeziejma zavislost na davce, vyssi ucinek byl pozorovan
pti davce vyssinez 10 CFU.

4) Probiotika jsou t¢inna na vodnaté prijmy a virové gast-
roenteritidy, nikoliv na invazivni bakterialni prajmy
ajsou vice uc¢innd, pokud jsou podana brzy.

V doporuceni Evropské spole¢nosti pro pediatrickou
gastroenterologii, hepatologii a vyzivu (ESPGHAN) z roku
2008 se probiotika povazuji za mozny u¢inny doplnék k 1écbé
akutnich prijmovych onemocnéni. ProtoZe neexistuje prikaz
o0 ucinnosti fady pripravk, je doporu¢eno pouzivat jen pro-
biotika s prokazanou téinnosti a ve vhodnych davkach. Jako
priklady uvedené v abecednim potadi jsou Lactobacillus
rhamnosus GG, Lactobacillus reuteri a Saccharomyces bou-
lardii.

Probiotika byla pouzita také v prevenci akutni gastroen-
teritidy u déti. Ve dvojité zaslepené placebem kontrolované
studii hospitalizované déti dostavaly pripravek kojenecké
mlééné vyzivy obohaceny o Bifidobacterium bifidum a Strep-
tococcus thermophilus a jejich nemocnost byla srovna-
vana s détmi, které byly Ziveny stejnym, ale neobohacenym
mlékem. Pfi vice nez 17mési¢nim sledovani melo prijmové
onemocnéni pouze 7 % déti, které byly ziveny mlékem s pro-
biotikem, ve srovnani s 31 % d¢ti ve skupiné bez probiotika.
Lactobacillus rhamnosus GG pusobil také preventivné proti
prijmovym onemocnénim u hospitalizovanych déti. Acidi-
fikované mléko redukuje zZalude¢ni pH a snizZuje mikrobialni
kolonizaci Zaludku a nasledné€ i trachealni kolonizaci a vyskyt
pneumonii u pacienti na jednotce intenzivni péce v dvojité
slepé randomizované studii.

Priijmy cestovatelti

Pri¢inou prijmu cestovateld jsou rizna agens, ale vét-
Sinou enterotoxicka E. coli. Incidence prijmovych onemoc-
néni u dospélych cestovatelli do cizich zemi se odhaduje na
5-50 %. Zavérem meta-analyzy kvalitnich studii bylo zjis-
téni, ze Saccharomyces boulardii a smes Lactobacillus aci-
dophilus a Bifidobacterium bifidum mély signifikantné
pozitivni efekt. Pouziti probiotik je proto povazZovano za bez-
pecnou a ucinnou metodu v prevenci prijmovych onemoc-
néni turista.

Priijmova onemocnéni po 1éébé antibiotiky

Probiotika se ukazala jako G¢inna v 1é¢bé prijmovych
onemocnéni po terapii antibiotiky. Meta-analytické studie
ukazuji, Ze podavani probiotik sniZuje vyskyt prajmového
onemocnéni po antibioticich pribliZné na jednu tfetinu. Za
ucinné se povazuji Lactobacilus rhamnosus GG, Lactobacillus
reuteri a Saccharomyces boulardii.

Probiotika
v primdrni prevenci alergii

Racionalni jadro probiotické terapie u alergickych
onemocnéni je ve vytvoreni mikrobialniho stimulu pro
imunitni systém hostitele pomoci Zivého organismu,
ktery je charakteristicky pro stfevni mikrofloru zdra-
vého kojence. Smysl 1é¢by probiotiky spoc¢iva v presme-
rovani imunologické paméti od Th2 fenotypu jesté drive,
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nez je ustavena imunitni odpovéd na antigeny z okolniho
prostredi.

Je zajimavym nélezem, Ze kojenci, u kterych se poz-
deji projevila atopicka dermatitida, maji jiz ve tfech tydnech
odlisné slozeni strevni mikroflory ve srovnani s détmi zdra-
vymi.

Schopnost probiotik preventivné branit v rozvoji ato-
pického ekzému byla demonstrovana v nékolika studiich.
Podavani Lactobacillus rhamnosus GG téhotnym Zenam
Ctyri tydny pred porodem a potom 6 mésict ditéti po porodu
vyznamnym zptisobem snizovalo vyskyt atopického ekzému
ve 2, 4 a 7 letech Zivota. Tento priznivy efekt vSak nebyl pozo-
rovan u alergické rymy, astmatu a potravinové alergie. Na
druhé strané vSak existuji také studie, které pozitivni preven-
tivni vliv probiotik neprokazuji.

Je obtizné srovnavat vysledky jednotlivych studii, pro-
toze byly provedeny s rliznymi probiotiky, 1isi se obdobi
a rezimy jejich podavani, rizné byly urceny rizikové skupiny.
Nejsou presné definovany podminky podavani, které kmeny,
jeden nebo vice kment, jak dlouho, prenatalné, postnatalné.
Nejsou dostate¢né velké soubory a neni také znam presny
mechanismus uc¢inku probiotik.

Probiotika byla zkouSena také v Iéébé u atopic-
kého ekzému. V nedavné dobé publikovana meta-analyza
v8ak dospé€la k zavéru, Ze probiotika jsou netucinna v 1é¢bé
ekzému.

Intolerance laktozy

Asi 10-15 % dosp€lé populace mé vyrazné snizenou
aktivitu strevni laktazy a po poZiti jiz malého mnozstvi lak-
tézy ma zazivaci potize. Laktoza je metabolizovana bakte-
riemi a vysledkem je flatulence, prijem, nausea, bolesti
bricha. Tito lidé 1épe snasi fermentovana mléka. Jejich efekt
se vykladal del$i pasazi travicim dstrojim a G¢inkem Zivych
bakterii, které obsahuji enzym laktazu. Probiotikum pomoci
laktazy pomaha Stépit laktozu v tlustém stievé, a tak zlepSuje
toleranci laktdzy. Laktazu produkuji Streptococcus thermo-
philus a Lactobacillus bulgaricus (v jogurtech).

Idiopaticka zdanétliva
stievni onemocnéni

Idiopaticka proktokolitida — vysledky meta-analytic-
kych studii ukazuji, Ze probiotika jsou efektivni v udrzovani
remise ulcerdzni kolitidy a jejich G¢inek v prevenci relapst
onemocnéni je srovnatelny s mesalazinem.

Crohnova nemoc — Na zakladé analyz dosud prove-
denych studii se ukazuje, Ze v souc¢asné dobé vSak neni pre-
svedcivy dikaz o tom, zZe probiotika jsou G¢inna v udrzovani
remise Crohnovy nemoci.

Nekrotizujici enterokolitida

Nekrotizujici enterokolitida je zdvazné onemocnéni
nedonosenych déti. V soucasné dobé se soudi, ze ke vzniku
nekrotizujici enterokolitidy jsou potieba tfi faktory: nedono-
Senost, enteralni vyziva a bakterialni kolonizace. Ze zavéri
meta-anylytickych studii vyplynulo, Ze podavani probiotik
vyznamnym zpusobem sniZilo riziko tézké nekrotizujici ente-
rokolitidy nedonoSenych déti.
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Probiotika a draidivy tra¢nik

Symptomy drazdivého tra¢niku trpi 3—25 % populace.
Studie s podavanim probiotik u dosp€lych byly s raznymi
vysledky. Jedna studie u déti neprokazala priznivy efekt poda-
vani Lactobacillus rhamnosus GG. V nedavné dobé vSak vsak
provedena meta-analyza 20 studii s celkem 1 404 pacienty
prokazala zlepSeni symptom? pti podavani probiotik ve srov-
nani s placebem.

Prevence onemoc¢néni
a udriovani zdravi

V mnoha spolecnostech na svété jsou probiotika
a jogurty uzivany k udrzeni zdravi. L. reuteri ATCC 55730
snizoval absence v zaméstnani, v pe¢ovatelskych zarizenich,
omezoval koliky kojencti a epizody teplot a prijmu v détskych
kolektivnich zarizenich. Lactobacillus casei DN114-001
a Lactobacillus rhamnosus GG také zlepSovaly odolnost
k onemocnénim v détskych zarizenich. Kombinace Bifido-
bacterium longum, Bifidobacterium bifidum, Lactobacillus
gasseri zkracovala u dospélych dobu trvani onemocnéni
z nachlazeni, ale nikoliv vyskyt tohoto onemocnéni. Pravdé-
podobny mechanismus ucinku je v posileni imunitni funkce
a v primé inhibici patogenu. Z uvedeného lze soudit, Ze pro-
biotika mohou mit vyznam pfi jejich zarazeni do stravy zdra-
vych lidi za Gcelem udrzeni zdravi. Takovéto tvrzeni je vSak
vice dietnim nez klinickym doporuc¢enim a v souc¢asné dobé
neni mozno vytvorit specifické klinické doporuéeni. Nalé-
havd je potieba kvalitnich velkych studii v pristich letech,
které by umoznily zhodnoceni jednotlivych probiotik ve vyse
uvedenych souvislostech.

Bezpeénost probiotik

Dosud pouzivané probiotika jsou povazovana za
bezpecna a vétSinou patii mezi nepatogenni komensalni
mikroorganismy. Lactobacily a bifidobakterie jsou ubi-
kvitarni v lidské stravé a ve zdravém stievé a nepredsta-
vuji pro svého hostitele zadné riziko. ZvySené opatrnosti
pri podavani probiotik je tfeba dbat u pacientt s poru-
chou imunity a u nedonoSenych déti. V literature jsou
popsany ojediné€lé pripady sepse nebo endokarditidy pti
1é¢bé laktobacily. Systémové infekce témito bakteriemi se
vSak mohou objevit i spontanné bez vztahu k podéavani pro-
biotik.

Soucasné znalosti ukazuji, Ze peroralni podavani pro-
biotik muZe byt prokazatelné 1é¢ebn¢ uZitecné u nekolika
onemocnéni tim, zZe nastoli normalni stievni mikrofloru. Sou-
¢asné situace vSak naléhave vyzaduje zlepSeni kvality klinic-
kych studii. Studium 1é¢ebného pouziti probiotik vyzaduje
striktné randomisované, dvojité slepé, placebem kontrolo-
vané studie, jen tak 1ze dobie posoudit G¢innost a bezpecnost
jednotlivych probiotik.

V soucasné dobé se v Ceské republice vénuje problema-
tice probiotik Spole¢nost pro probiotika a prebiotika, ktera
porada pravidelna symposia a vydava atesty kvality jednotli-
vych probiotickych vyrobkli na naSem trhu. Vice informacilze
ziskat na www.probiotika-prebiotika.cz.

Tato prdce byla podporena VZ 64203 (MZO FNM
2005).
|
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Pestra nabidka z OLMY

Spoleénost OLMA, a. s., je tradi¢cnim ceskym
vyrobcem kvalitnich mlékarenskych vyrobkti. Obchodni
znacky Florian, Cavalier, Popular, Pierot a Zlata Hana
jsou silné zapsany v podvédomi zakaznikii.

oncem roku 2008 se OLMA, a. s., stala soucasti skupiny

Agrofert Holding, a. s., pana Ing. BabiSe. S novym ma-
joritnim vlastnikem se OLMA, a. s., vydala novym smérem.
Chce vybudovat a rozvijet své znacky.

Prikladem naplnéni této strategie je uvedeni na trh
nového jogurtového napoje Florian drink 400 g v 5 ovocnych
prichutich. Jogurtové népoje Florian drink se stavaji stale
obliben¢jsi diky své osvézujici lahodné chuti a slozZenti, které
plné odpovida zdravému zivotnimu stylu. Uslechtilé jogur-
tové kultury jsou nejen vysoce zdravi prospésné, ale napoje
se diky nim stavaji lehce stravitelné i pro lidi se zaZivacimi
potiZzemi.

Zhavou novinkou je ,,modry“ Florian — stfednétuény
jogurt dodavany ve 4 prichutich — jahoda, malina, vanilka
a merunka. V této radé chce OLMA, a. s., zdliraznit vSechny
pozitivni vlastnosti zakysanych mléénych vyrobkd a sladit je
do moderniho trendu, kterym je vyvazena lahodna plna chut
a priznivé nutri¢ni sloZeni. Ve vyrobku je sniZen obsah tuku,
jehoz primérna hodnota je 2,3 %. Také obsah cukru se drzi
v niz$ich mezich, naopak je zvySen obsah bilkovin. Tento
jogurt rozSituje jiz tispéSnou radu jogurtl Florian a je cilem
na spotiebitele, ktery vyhledava nizsi energetické hodnoty
a zaroven nechce své smysly ochudit o pozitek z jidla.
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Jiz dnes klasicky smetanovy jogurt Florian samoziejmé
zUstava jednim z nejoblibenéjsich jogurtd na ceském trhu. Je
to i diky Siroké nabidce 10 prichuti od ovocné svéZich az po
lahodné dezertni. Spotiebitel ma tak opravdu Sirokou moz-
nost vybéru.

Mimoradny chutovy zazitek prinasi
ovocno-smetanové dezerty Cavalier, které
pohladi vSechny smysly. Bohaté vrstva
mimoradné kvalitniho ovoce je poloZena
na povrchu jemného smetanového krému.
Elegantni design obalu dotvari mimoradné
senzorické vjemy.

Sortiment zakysanych vyrobk dopl-
nuje znacka Revital active. Jedna se o jogurty
i ndpoje s unikatni kombinaci probiotickych kultur, které
maji blahodarny vliv na zazivani. Vysoky obsah ovoce dava
vyrobkiim prirozenou chut a radi je k t€ém nejkvalitn€jSim na
trhu. Rovnéz obsah tuku je prijatelny pro Sirokou skupinu
zakaznikl. Pro specifickou skupinu zakaznikd OLMA, a. s.,
nabizi zavedené produkty ekologického zemédelstvi, chutné
Bio mléko, zdravi prospésné kefirové mléko a znamou radu
jogurti a zakysanych napojti Bio Via natur. Siroky vybér chuti
tradi¢nich i mén¢ obvyklych dava zakaznikovi moznost kazdy
den ozvlastnit ve stylu BIO.

Vysoka a stabilni kvalita vyrobkt vSak neni samoziej-
mosti. Je vysledkem poctivé prace mnoha lidi, proziravého
vedent, vynaloZenych prostredkd. Nedilnou souéastivysokého
standardu kvality je snaha o zavedeni vSech nastrojt, které
moderni potravinaisky primysl nabizi. Jednim z nejnaro¢né¢j-
Sich je i standard IFS, jehoz certifikat nejvyssi trovne ziskala
OLMA, a. s., vlednu tohoto roku. Tento standard je uznavan
vétSinou obchodnich retézct jako nejvyssi zaruka kvality.
Klade mimoréadny diraz na hygienu vyroby, spravné vyrobni
postupy a kontrolu jakosti. VSechny tyto prvky zdsadnim zpu-
sobem ovliviiuji bezpecnost kone¢ného vyrobku. Mnohaleta
snaha budovani moderniho zavodu a funkéniho systému
kontroly kvality timto ziskala dalsi oficialni uznani.

V piedeslych letech byla OLMA, a. s., jednou z prvnich
firem (od roku 1999) certifikovanych podle normy ISO 9001
atento certifikat trvale udrzuje. Trojlistek ddlezitych certifikaci
doplnuje systém enviromentalniho managementu ISO 14001
vyjadiujici zajem firmy vyrabet nejen kvalitn€, ale i s ohledem
na zivotni prostiedi. Snazeni firmy o opravdu vysoky standard
vyrobniho zadvodu samoziejmé neni timto ukoncen.

Dale budeme zavadét nejmodernéjsi trendy v oblasti
bezpecnosti potravin a pti opakovanych certifikacich to
i prokazovat nezavislé kontrole. Zakaznik tak ma jistotu, ze
OLMA, a. s., patii ke Spickovym firmam v oboru. [ |
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HOLLANDIA je na trhu jogurtu pojem

pole¢nost HOLLANDIA Karlovy Vary, a. s., se sidlem

v Krasném Udoli dodéva na &esky, slovensky a polsky trh
mlécné vyrobky, které obecné spliuji vSechny pozadavky
spravné vyzivy a vysoké kvality.

Koncem roku 2010 bude nés vyrobni program rozsiten
o vyrobky s certifikaci BIO z mléka od dojnic z vlastniho pro-
véreného chovu.

Hollandia Karlovy Vary, a. s., byla zaloZena v poloviné
roku 1991. Sidlo spole¢nosti v Krasném Udoli se nachazi na
Tepelské nahorni ploSing, jejiz nadmotska vyska se pohy-
buje okolo 700 m. Tento kraj nebyl nikdy ,,poznamenan”
primyslovou vyrobou, naopak byl od dvanactého stoleti ve
sprave radu Premonstratt z blizkého Tepelského klastera,
ktery podporoval v kraji zeméd€lstvi a rybnikarstvi. Tuto
svoji ,,ekologickou ¢istotu” si zdejsi kraj zachoval do dnesni
doby. Proto mléko, které je v této oblasti produkovano a které
HOLLANDIA zpracovava ve svych vyrobcich, dosahuje stan-
dardné nejvyssi kvality.

Spole¢nost HOLLANDIA Karlovy Vary, a. s., je akciovou
spolecnosti s ryze ¢eskou ucasti. Zpocatku byl vyrobnim pro-
gramem pouze bily ustaty jogurt. Od jara 1993 se prestého-
vala spole¢nost do zadaptované haly do Krasného Udoli, kde
zahajila vyrobu na nové plnicilince a zacala produkovat navic
jogurt s kousky ovoce. Nejprve ve trech prichutich, pocet
vSak dale nartistal az do souc¢asné §ife vyrobniho programu,
véetn€ jogurtovych BIFI drinkd, syrovatkovych drinki a dal-
Sich mlécnych specialit.

Nase spole¢nost také vyrabi certifikované produkty
vhodné pro bezlepkovou dietu. Tyto vyrobky jsou fadné ozna-
¢eny na obalu a provérovany pribezné certifikovanou labo-
ratori SVU.
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Od konce roku 2003 vyrabi HOLLANDIA v Krasném
Udoli své vyrobky v novych vyrobnich prostoréach, vybudo-
vanych nakladem priblizné 140 mil. K¢. Tato investice zahr-
novala samoziejmé i nakup novych technologii. V roce 2006
byla provedena dalsi investice v trovni 35 mil. K¢.

V letoSnim roce probihaji dalsi investice s cilem zajistit
vysokou konkurenceschopnost nasi spolecnosti na domacim
izahranicnich trzich.

Firma dodrzuje veskeré zakonné podminky pro nakla-
dani s odpady. Nase spole¢nost ma uzavienou fadnou
smlouvu s firmou EKO-KOM a s pravem na svych vyrobcich
pouzit ZELENY BOD. Na konci roku 2003 bylo zprovoz-
néno zarizeni na pred¢isténi odpadnich vod, které firma dale
vypousti do méstské Cistirny v Krasném Udoli. Zarizeni bylo
vybudovémo nakladem 7 mil. K¢. Byly tim splnény nejpris-

Dne 25. 8. 2005 byla vyrobkl']m Hollandia ministrem
zemeédélstvi ud€lena narodni znacka KLASA. Jogurtové
vyrobky jsou vyrabény z mléka vybérové kvality, bilé jogurty
neobsahuji stabilizatory konzistence (zelatina, pektin, Skroby
atp.). Ovocné jogurty obsahuji vysoky podil kusového ovoce.
Do dnesnich dnii se fada ocenénych vyrobka dale rozrista.

Nase spole¢nost vyrabi celou radu produktd pod
znackou Hollandia, ale i vyrobki pod privatni zna¢kou nad-
narodnich retézcud. Cilem nasi spolec¢nosti je vzdy vysoka kva-
lita vyrobkt a poskytovani nadstandardniho servisu nasim
vazenym zakaznikam.

HOLLANDIA dtsledné dba na oblast bezpe¢nosti
potravin a je taktéz drzitelem certifikatu IFS Food/Higher
Level/.
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Nas zdakaznik ma z ¢eho vybirat

Tradice zpracovani mléka ve Vala§ském Mezirici se datuje
od roku 1936, kdy byla spolkem chovatelG hovéziho
dobytka, reprezentovanym tehdy 9—12 vétsimi zemédélci,
Pocatecni zpracovatelska kapacita byla priblizné 500 litrt
mléka denné a krom mléka se zde vyrabélo i mléko samovolné
zkysané, maslo a tvarohové pomazanky. V roce 1948, po
zavedeni narodni spravy, bylo vyménéno vyrobni zarizeni,
v roce 1954 pak byla provedena celkové rekonstrukce
vyrobnich kapacit, ktera zvysila zpracovatelskou kapacitu na
25 000 litrt mléka denné. DalSimi Gpravami v letech 1963—
1965 byla zvySena vyrobni kapacita az na 45 000 litrti mléka
denné€. Vroce 1978 postihl mlékarnu silny pozar, kterym byla
zni¢ena pasteracni stanice. Po vice nez ro¢ni rekonstrukci
se zvySila vyroba jogurtl na 199 000 litrt jogurtd rocné, po
dalsich apravach v roce 1981 pak dosahla ro¢ni vyroba ¢isla
409 000 ks. Od roku 1985 se mlékarna specializovala na
vyrobu konzumnich mlék, smetan a kysanych vyrobkd.

V roce 1992 byl pivodné narodni podnik Beskydské
mlékarny privatizovan nékolika tehdej$imi zaméstnanci,
a zacala tak dals$i etapa zpracovani mléka ve Valasském Mezi-
Fici, tentokrat pod nazvem MIékarna Valasské Mezirici, spol.
s r. 0. Po prvotni stabilizaci doslo ke kompletni rekonstrukei
vyrobnich prostor a postupné modernizaci technologického
zarizeni, kterd umoznila dosdhnout zpracovani az 22 miliont
litrG konvenéniho mléka ro¢né a 500 000 litrd mléka v BIO
kvalité ro¢né, coz odpovida ¢islim loriského roku. Ctyfi
z ptvodnich zaméstnanct, ktefi mlékarnu v roce 1992 pri-
vatizovali, jsou stale jejimi majiteli, vSichni ptisobi v manage-
mentu mlékarny, a stéle se tak podileji na jejim riistu.

Pivodnim zdmérem majiteld bylo vyrabét kvalitni
vyrobky, ke kterym se budou lidé radi vracet a které budou
prispivat ke zlepSeni zdravi jejich konzumentd. Proto se také
mottem nas$i mlékarny stalo réeni ,,Cesta ke zdravi “. MIé-

skupiny a velky ddraz klade zejména na vybér ovocnych pri-
chuti, které obsahuji skute¢né ovoce a nejsou pouze koncen-
tratem z nich. Ve svém sortimentu se zamétuje na dospélé
imalé déti.

V roce 2006 jsme byli jednou z prvnich mlékaren, ktera
zacala rovnéz se zpracovanim mléka v BIO kvalité, coz byl pro
mlékarnu impuls k odliSeni se od konkurence.

S cilem dokéazat, Ze prispivat svymi vyrobky ke zdravi
nejsou jen plana slova a zaroven s cilem odlisit se od téch,
ktefi klamavymi reklamami o zdravi jen mluvi, jsme vloni
zah4jili spolupraci s MUDr. Cajthamlovou, ktera se zaroven
stala tvari n¢kolika naSich vyrobkd, ¢imz potvrdila jejich kva-
litu. Priznivy vliv ABT kultury, kter4 je obsazena v mnoha
nasich kysanych vyrobcich, na stfevni mikrofloru byl potvrzen
mnoha védeckymi studiemi.

Vyrobni program Mlékarny Vala§ské Mezirici, spol.
S I. 0., stoji predev$im na vyrob¢ jogurtli a kysanych mléc-
nych napoju, z nichz vSechny jsou vyrabény jako Cerstve, tedy
bez pridavkl konzervacnich latek, stabilizatort, emulgatort
a umeélych barviv. Vyrobni program zahrnuje tyto vyrobky:

Smetanové jogurty — vyrobek vyrobeny z nejkvalitnéj-
$iho mléka a Cerstvé smetany. Vyrabi se jak ve varianté bily,
tak i s prichuti, kterych nyni nabizime celkem devét a jsou
jimi jahoda, ¢okolada, broskev, oriSek, bortvka, vien, jako
jedini pak vyrabime rovnéz v kombinaci s vanilkou, kam
patii prichuté jahoda s vanilkou, visen s vanilkou a malina
s vanilkou.

Ochucené smetanové jogurty jsou vyrabény jako pod-
loZené, coz klade podstatné vy$si naroky na kvalitu ovocné
slozky. Oriskovy, broskvovy a ¢okolddovy smetanovy jogurt
je drzitelem znacky Klasa.

Smetanovy jogurt DUETA — je nezvyklym a na ¢eském
trhu zcela ojedin€lym smetanovym dezertem, ktery vynika
jemnou chuti vanilky ve spojeni s velkou porci naslehaného
ovoce. Vyrabi se v prichutich jahoda a broskev-maracuja.
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Ovocné jogurty — podlozeny jogurt se snizenym
obsahem tukd (2,5 %), ktery obsahuje zivé jogurtové bak-
terie a vynika lahodnou ovocnou chuti. Vyrabi se v prichutich
merunka, jahoda a visen.

Bily jogurt — jogurt se snizenym obsahem tuku vhodny
pro ptimou konzumaci i studenou kuchyni. Obsahuje Zivé
jogurtové bakterie a je bez pridavku konzervacénich latek,
emulgatortia umélych barviv. Je vyrabén vbaleni 150 g, 380 g,
500 g. V testech Ceské zemédélské univerzity, katedry kva-
lity zemédélskych produktd, byl vyhlaSen nejlepSim bilym
jogurtem po strance vzhledu, viing, konzistence a chuti.

Nizkotuéné jogurty —jogurty vhodné pro redukeni dietu
s obsahem tuku 0,1 %. Vyrabi se v prichutich jahoda, malina
a broskev. Na rozdil od smetanovych a ovocnych jogurtti jsou
tyto jiz zamichané. Obsahuji zivé jogurtové bakterie.

Smetanovy Slehany jogurt Jurasek — na ¢eském trhu
ojedinély vyrobek urcéeny zejména détem. Na rozdil od jinych
vyrobku v této kategorii je jako jediny vyrabén na bazi sme-
tanového jogurtu a ne na bazi tvarohu. Je vyrabén v gramazi
pouze 80 gv prichutich vanilka, ¢okolada a piskot.

Acidofilni mléko plnotuéné — jemny a chutové plny
kysany vyrobek s obsahem bifidogennich mikroorganismda,
které pozitivné ovliviuji travici Ustroji, prispivaji k obnoveni
stievni mikroflory a tim priznivé ptsobi na cely lidsky orga-
nismus. Obsahuje ABT kulturu (Lactobacillus Acidophilus,
Bifidobacteria, Streptococcus Thermophilus). Je vyrabéno
v graméazich 500 ga PET 950 g.

Kefirové mléko prirodni nizkotuéné — vyborny
doplnék jidelni¢ku pro ty, kteri davaji prednost nizkotuc¢nym
vyrobkim, ale zaroven chté¢ji svému télu doprat vSechny
vyhody zakysanych vyrobkd. Obsahuje bifidogenni mikro-
organismy, které pozitivne ovliviiuji travici astroji, prispivaji
k obnoveni stfevni mikréflory a tim priznive plisobi na cely
lidsky organismus. Obsahuje ABT kulturu (Lactobacillus
Acidophilus, Bifidobacteria, Streptococcus Thermophilus). Je
vyrabéno v gramazich 500 g a PET 950 g.

Kefirové mléko nizkotuéné, ochucené — je ochucenou
variantou prirodniho kefirového mléka. Obsahuje zivé mlécné
bakterie a je obohaceno o vitaminy A, C a E. Diky obsahu
bakterii mlééného kvaseni, probiotické kultury a komplexu
vitamind zvySuje odolnost organismu proti rymé, chripce
a soucasné pusobi jako antioxidant. Je vyrabéno v prichutich
jahoda, merunka a viSen.

Valasska kySka — tradi¢ni kysany mléény vyrobek
s obsahem bifidogennich mikroorganismd, které priznive
ptsobi na lidsky organismus a prispivaji k obnové strevni
mikroflory.

Kysana smetana — vyrobek nachazejici Siroké uplatnéni
v teplé i studené kuchyni. Obsahuje zdravi prospésné mikro-
organismy, které prizniveé pusobi na lidsky organismus. Je
vyrabéna v tuénosti 15 % ¢i 18 %.
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jogurtovy napoj s nizkym obsahem tuku, ktery obsahuje pro-
biotické kultury. Vyrabi se v prichutich jahoda, malina-me-
runka a cappuccino-skorice.

Cerstvé mléko a erstva smetana — do této kategorie
patiivyrobky, které jsou dosazitelné pouze na Morave, v ramci
nasi distribuce. Cerstvé mléko je pouze jednou piepasterizo-
vané azhomogenizované, bez dalsi ipravy, a proto trvanlivost
mléka dosahuje pouze 5 dni.

BIO vyrobky — Mlékarna Valasské Mezirici byla jednou
z prvnich mlékaren, kterd zapocala s vyrobou mlécnych
vyrobki v kvalité BIO. Prvnim vyrobkem byl v roce 2006 BIO
kysany napoj, ktery se tak stal tipln€ prvnim BIO zakysanym
napojem na ¢eském trhu. Jeho chutové kvality byly ocenény
udélenim titulu Mlékarensky vyrobek roku. Tento uspéch
povzbudil mlékarnu v zdmeru rozsirit sortiment biovyrobkd,
a tak byl dal$im vyrobkem uvedenym na trh BIO kysany napoj
s prichuti jahoda, kterému se dostalo rovnéZ mnoha ocenéni.
V roce 2008 byly pak uvedeny na trh BIO jogurty v pfichutich
jahoda a bortvka a rovnéz BIO jogurt bily. I tyto vyrobky si
brzy nasly mnoho spokojenych zakaznikd.
ocenény riznymi ocenénimi na regionalnich soutézich (Perla
Zlinska, Cena hejtmana Zlinského kraje), v celorepublikovém
meéritku se nam podatilo v letech 2006, 2007 a 2008 ziskat
ocenéni nejlepsi mlékarensky vyrobek roku ve své kategorii.
Biovyrobky byly ocenény cenami Nejlepsi biovyrobek roku ¢i
Ceska biopotravina roku. Mlékarna si téchto ocenéni velmi
vazi a povazuje je za diikaz toho, Ze klast diraz zejména na
kvalitu je tou spravnou cestou.

V leto$nim roce pripravila Mlékarna Valasské Mezirici
pro své spotiebitele dvé novinky. Prvniznichjejogurtovynapoj
Merenda, vyrabény v prichutich jahoda, malina-merunka
a cappuccino-skorice. Vybérem téchto prichuti se Mlékarna
snazila nepfijit jen s dal$im jogurtovym napojem, snaZila se
nabidnout zadkaznikovi néco, co tu jesté neni. Prave proto byly
vybrany dvé pomérné netradi¢ni prichuti.

Ve svém sortimentu mlékarna nabizi rovnez vyrobky,
které na trhu nejsou nebo jsou pomérn€ ojedin€lé. Jedna se
zejménao vyrobek Jurasek, kteryjejedinym détskym jogurtem
na bazi smetanového jogurtu, a vyrobek Dueta, ktery je zase
jedinym vanilkovym jogurtem se Slehanou ovocnou slozkou
na povrchu. Nyni mlékarna pripravuje tieti takovy vyrobek,
ktery bude uveden na trh v mésici kvétnu, a bude tak druhou
leto$ni novinkou.

[ do budoucna chce mlékarna vyrabét a nabizet vyrobky,
které budou kvalitni, chutné a predevsim cerstvé.

Zdenék Bukovjan,
vedouci obchodniho a marketingového oddéleni
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Potravinarsky

zpravodaj

List
pro potravinarsky
prumysl
a obchod
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travinaiském priimyslu, obchodu s potravinafskymi vyrobky,
potravinafskymi surovinami, potravinarskou technikou

a technologiemi, obalovymi a dalSimi materidlovymi vstupy
do vyroby potravin a sluzbami pro potravinafsky primysl.
Odebiraji jej také poslanci Parlamentu CR a senétofi Senatu
(R, nase distribuce zajistuje také dodavky listu organtim
statni spravy, predevsim Ministerstvu zemédelstvi CR,
Ministerstvu primyslu a obchodu CR, Ministerstvu zdravot-
nictvi CR a Ministerstvu Zivotniho prostfedi CR. Vjznamnou
Ctenaiskou obci jsou pracovnici obchodnich fetézcii a dalSich
odbératel{ a prodejci potravinaiskych vyrobki, ktefi vyuZi-
vaji informace v listu pro marketingové tcely. Cast vytiskil je
odebirana odbornymi Skolami (ucilisté, stredni Skoly, vyssi
odborné Skoly, vysoké Skoly a univerzity), které v mnoha
pfipadech vyuZivaji ns list jako ucebni pomdcku.

Rada vytiski je adresovana na Slovensko. Mdme své ¢tendre
i v zahranici, napf. nase krajany v USA a Austrdlii.

Vydavatel:
AGRALs. r. 0., Zeleny pruh 1560/99,

140 02 Praha 4 - Branik
www.agral.cz

27




28

vyiiva

Fermentované

ekomilk

Zakysané
vyrobky a jogurty
z EKOMILKU

Spolec¢nost Ekomilk s. r. 0. z Frydku-Mistku patri
mezi stiedné velké mlékarny v Ceské republice. Svou mlé-
karenskou ¢innost zacala pred Sesti lety, kdyvarealu byvalé
mlékarny ve Frydku-Mistku navazala na dlouholetou tra-
dici zpracovani syrového kravského mléka a vyroby mléka-
renskych vyrobku, ktera se datuje vtomto podbeskydském
mésté od 20. let minulého stoleti.

Tato mlékarna, i pres svou velmi kratkou historii, patii mezi
potravinarské podniky, které v poslednich letech obdrze-
ly za své vyrobky mnoho ocenéni. Nékteré z nich jako napf-.
klasicky ¢esky tvaroh, syrovatkové napoje S-drink s prichuti
pina colada a pomeranc, smetany 10% a 33% v PET lahvich,
Cokotel apod. byly nezavislymi komisemi slozenymi z pred-
nich ¢eskych mlékarenskych odborniki, zastupct obchod-
nik vyhodnoceny jako nejlepsi mlékarenské vyrobky v CR.
Vyrobek Bio maslo byl vybran v roce 2009 jako nejlepsi vy-
robek ve své kategorii v Moravskoslezském kraji. DalSich
8 vyrobkii (jako napi. Cokotella, kyska, zakysana smetana,
kefirové mléko, Bio méaslo, Bio mléko o min. tu¢nosti 3,5%,
smetanové jogurty s prichuti broskev a viserl) ziskaly v minu-
losti prestizni zn. KLASA udélovanou Ministerstvem zeme-
délstvi CR.

MIlékarna Ekomilk velmi sazi na stranku kvality svych
vyrabénych vyrobkul. V souvislosti se stale zvySujicimi se
pozadavky na zdravotni nezavadnost potravin v roce 2006
ziskala certifikat pred lety zavedeného a pouzivaného sys-
tému kritickych bodt HACCP (Hazard Analysis and Critical
Control Point). Svoji solidnost Ekomilk jako vyrobce a dis-
tributor mléénych produktt deklaruje také tim, Ze zavedl
anékolik let pouZival systém managementu kvality dle norem
CSNENIS09001:2001 acertifikat dle standardu BRC Global
Standard Food. Dale ziskal certifikat pro vyrobu biopotravin
avroce 2007, na zakladé prohloubeni diivéry svych vyznam-
nych odbératelli, poZzadal renomovanou mezinarodni certifi-
kacni firmu SAI Global Assurance Services Ltd. o provedeni
certifikace svych provozi dle standardu IFS (International
Food Standard). Na zaklad¢ ziskani tohoto prestizniho mezi-
narodniho certifikdtu mtze prakticky dodavat své vyrobky do
vSech prodejen a zatizeni vyznamnych obchodnich partnert
z celého svéta.

V soucasné dob¢é Ekomilk vyrabi a dodava svym zakaz-
nikdm vice jak 30 druht, predevSim cerstvych mlé¢nych
vyrobku jako napriklad: cerstvé mléko, tvarohy, syrovatkové
napoje, jogurty, jogurtové napoje, masla, smetany, zakysané
vyrobky, mlécné speciality atd. Z toho objemu asi 5 % vyrobka
dodava v biokvalité. Vyrobky Ekomilku miZete objevit v ryze
Ceskych retézcich jako Koruna, Inva, Jednoty, Coop apod.
a také v nadnarodnich retézcich jako Penny Market, Tesco,
Kaufland, Makro apod.

Hlavnim cilem spole¢nosti je nabidnout svému
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zakaznikovi poctivy, Cesky, Cerstvy a zdravi prospésny mlé-
karensky vyrobek $pickové kvality, ktery by byl vyroben bez
jakychkoliv konzervant(, umélych barviv a aromat.

Jednim z dtilezité skupiny mlékarenskych vyrobkd, které
mlékarna EKOMILK s. r. 0. nabizi svym zakazniktim, jsou

zakysané vyrobky a jogurty. Mezi né patfi:

£ Kysané
' podmasli
Objem: 450 g
Obal: PET
Obsah tuku: min. 0,2 %
:11 ! Obchodni baleni: 8 ks
. Trvanlivost: 21 dna
- Kysané
podmasli
Podad’ Objem: 360 ml
e = Obal: kelimek
@ Obsah tuku: min. 0,2 %
Obchodni baleni: 12 ks
Trvanlivost: 18 dnti
- ® Kysané
podmasli
Objem: 950 g
Obal: PET
Obsah tuku: min. 0,2 %
] Obchodni baleni: 6 ks
e [ Trvanlivost: 18 dndi
"
IvanE Kysané
e podmasli
Objem: 11
o Obal: PE sacek
LI Obsah tuku: min. 0,2 %
e Obchodnibaleni: 12 ks
\ Trvanlivost: 14 dnd
AR E Kyska
ﬁ Objem: 360 ml
P Obal: kelimek
Obsah tuku: min. 1,5 %
Obchodnibaleni: 12 ks
Trvanlivost: 18 dnd
(2}
Kyska
Objem: 450 g
Obal: PET
Obsah tuku: min. 1,5 %
e - Obchodni baleni: 8 ks
tﬁﬂm‘ Trvanlivost: 21 dnti
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Kefirové
mléko

Objem:

Obal:

Obsah tuku:
Obchodni baleni:
Trvanlivost:

Jahodovy
smetanovy
jogurt

Objem:

Obal:

Obsah tuku:
Obchodni baleni:
Trvanlivost:

Broskvovy
smetanovy
jogurt

Objem:

Obal:

Obsah tuku:
Obchodni baleni:
Trvanlivost:

Visiiovy
smetanovy
jogurt

Objem:

Obal:

Obsah tuku:
Obchodni baleni:
Trvanlivost:

Bily
smetanovy
jogurt

Objem:

Obal:

Obsah tuku:
Obchodni baleni:
Trvanlivost:

Bily
smetanovy
jogurt

Objem:

Obal:

Obsah tuku:
Obchodni baleni:
Trvanlivost:

360 ml
kelimek
min. 1%
12 ks

18 dnti

150 g
kelimek
min. 10 %
20 kust
21 dnt

150 g
kelimek
min. 10 %
20 ks

21 dnt

150 g
kelimek
min. 10 %
20 ks

21 dnt

Skg
kbelik
min. 10 %
1ks

14 dna

20 kg

PE konev
min. 10 %
1ks

14 dna

vyrobky

bezpeénost

Jogurtovy
ndpoj

jablko mdta
Objem:

Obal:

Obsah tuku:
Obchodni baleni:
Trvanlivost:

Jogurtovy
ndpoj

jahoda

Objem:

Obal:

Obsah tuku:
Obchodni baleni:
Trvanlivost:

Jogurtovy
ndpoj

vanilka
Objem:

Obal:

Obsah tuku:
Obchodni baleni:
Trvanlivost:

Zakysana
smetana
Objem:

Obal:

Obsah tuku:
Obchodni baleni:
Trvanlivost:

Zakysana
smetana
Objem:

Obal:

Obsah tuku:
Obchodni baleni:
Trvanlivost:

400 g
PET
max. 2 %
8 ks

21 dnt

400 g
PET
max. 2 %
8 ks

21 dna

400 g
PET
max. 2 %
8 ks

21 dnt

230 ml
kelimek
min. 15 %
20 ks

21 dnt

Skg
kbelik
min. 15 %
1ks

14 dnt

Tyto vyrobky si zakaznik mtze koupit jak v klasickych
obalech Ekomilku, tak pod znackou nékterych obchodnich
retézcli. Diky své pruznosti, rychlosti a schopnosti se prizpa-
sobit podminkam a pozadavkiim trhu mutze Ekomilk nabid-
nout svému seridoznimu klientovi tyto Cerstvé mlékarenské
vyrobky v prvotridni kvalité, také dle jeho prani napf. v jinych
obalech, objemech, prichutich a jinych pozadavcich.

Ing. Stanislav KOEORZ,

reditel mlékdrny EKOMILK s. r. o., Frydek-Mistek
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Yoplai

POCTIVY
JOGURT

BEZECEK.

BEZ

UMELYCH AROMAT
UMELYCH BARVIV
STABILIZATORU SRS

KONZERVANTU

www.jogurt-jo.cz www.kravanaprodej.cz
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Yopidi

Po patnacti letech
zacina nova etapa

Yoplait Czech, a. s., patri k vyznamnym vyrobciim
jogurtii a zakysanych smetan na ¢eském trhu. Na sloven-
ském trhu je znacka Yoplait reprezentovana dcerinou spo-
lecnosti Yoplait Slovakia. Yoplait Czech, a. s., je soucasti
mezinarodni skupiny Yoplait, ktera ma zastoupeni ve vice
nez 50 zemich svéta a je svétovou dvojkou v segmentu cer-
stvych mléénych vyrobkii.

pole¢nost byla zalozena v roce 1995 pod nazvem Galas

a. s. se sidlem ve SluSovicich, v misté s dlouhou tradici vy-
roby mlékarenskych produktti. V tnoru roku 1996 zacala vy-
rabét prvni jogurty a zakysané smetany pod znackou Yoplait.
Ve stejném roce byla zaloZena pobocka spole¢nosti na Slo-
vensku pod nazvem Galas Slovakia.

V roce 2003 doslo ke sjednoceni znacky a nazvu spolec-
nosti, kdy se firma prejmenovala na Yoplait Czech, a. s., v CR
ana Yoplait Slovakia v SR.

Yoplait Czech, a. s., je v souc¢asné dobé moderni, roz-
vijejici se spolecnosti. V roce 2006 doSlo k rozsahlé moder-
nizaci vyrobni linky. Vyrobni zdzemi je vybaveno dvéma
linkami Ampack pro vyrobu malych i velkych jogurtt v kla-
sickém baleni, zajimavosti je vSak linka ERCA, kter4 umoz-
nuje vyrobu modernich typti baleni a multipack s lisovanim
kelimk pfimo ve vyrobnim zavodu.

Portfolio spole¢nosti dnes zahrnuje vice nez 70 mléc-
nych vyrobkud — rtzné prichuté, typy a velikosti balent, z nichz
¢ast je nositelem ceské znacky kvality — Klasa. Vyznamnou
aktivitou je jak export vyrobkil partnerskym spole¢nostem
Yoplait v ramci Evropské unie (Francie, Svédsko, Belgie),
tak export primym zahrani¢nim zakaznikiim (Holandsko,
Madarsko,...). Spole¢nost zpracovava denné priblizné
45 tisic litr mléka a zaméstnava témér 150 pracovnikd. Patri
tak mezi nejvyznamnéjsi zameéstnavatele v regionu.

Vyrobni program spoleé¢nosti Yoplait tvori jogurty
a zakysané smetany. V segmentu zakysanych smetan udrzuje
spole¢nost dlouhodobé pozici jednicky na tuzemském trhu
s nabidkou smetan s obsahem tuku 8,11 a 15 % v gramazi
190 g. Pozici leadera se dari drzet predev§im diky vysoké kva-
lit€ smetan, které se nikdy nesrdzeji ani nehrudkovati. Diky
svym vlastnostem se tak staly favoritem profesionalnich
kuchyni i vétSiny ¢eskych domacnosti.

V segmentu jogurtd nabizi znacka Yoplait nékolik hlav-
nich rad. K t€ém nejznaméj$im patii bezpochyby rada nizko-
tuénych jogurtl s extra porci ovoce s ndzvem Light extra.
V soucasné dob€ dochazi k rozsireni této rady o dalsi prichute.
V segmentu jogurtli s nizkym obsahem tuku nabizi Yoplait
jeste vyrobky Kosik s 0 % tuku a jogurty light. V segmentu
jogurtli se standardnim obsahem tuku drzi stabilni trzni podil
znacka s fadou Ovocny. Jedna se o jemné, kvalitni jogurty
zrozmixovanym ovocem, které jsou tedy i diky vétSimu baleni
vhodné pro celou rodinu. Tato fada je nositelem znacky kva-
lity Klasa. Pro spottebitele, ktefi oceni vyssi obsah tuku, je pak
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nabidka reprezentovana radou podkladanych jogurtti Cremi
anedavno uvedenymi mléénymi dezerty Cremi Pokuseni. Pro
nejmensi je pak v prodejnach dostupné rada Safari v unikat-
nich kelimcich z vyrobni linky ERCA. Mezi oblibené specia-
lity patfi jogurty s ceredliemi pod znackou Dobré rano, at jiz
se jedna o ovocnou radu, kdy cereélie jsou primo zamichany
vjogurtu, nebo dezertni prichuté vanilka a cokolada, kde jsou
cerealie pridany formou bonusu ve vi¢ku a zakaznik si sdm
rozhodne, zda a jaké mnozstvi do jogurtu primicha.

Nejzajimavéjsi vyrobkovou radou jsou vsak bezpochyby
nové jogurty zcela bez ééek pod znackou JO. Tento unikatni
vyrobek, ktery je vyrabén zcela na prirodni bazi, byl uveden
ve ¢tyfech ovocnych prichutich na podzim loniského roku
a jeho prodeje dosud prekracuji veSkera ocekavani. Jedna
se o poctivy jogurt opét v unikatnim ERCA kelimku, ktery si
rychle nachézi nové spotrebitele. V breznu pak byla rada JO
roz$irena o multipack bilého jogurtu jemné slazeného titi-
novym cukrem. Mnozi jisté zaregistrovali unikatni reklamni
kampan na podporu vyrobkti JO s podtitulem ,,Prodam kravu
zvyklouv panelaku®. Diky televizni reklamé se nejen znasobily
prodeje rady JO, ale predevsim se Yoplait zaradilo mezi TOP
hrace doméciho jogurtového trhu, ¢emuz odpovida i nasledné
méfeni znamosti znacky a televizni reklamy, které skorovalo
vysoko nad standardy. Stejné tak predchozi ,, teaserova“ inter-
netova a direct mailova kampan bez uvedeni znacky rovnéz
skorovala zcela zasadné nad prameéry srovnatelnych aktivit
v potravinarském segmentu. Uvedeni znacky pak bylo podpo-
feno i fadou nekolika set ochutnavkovych akci, kdy zakaznici
méli moznost vychutnat zdravy jogurt bez jakychkoli chuto-
vych a kvalitativnich kompromisti a podrobn¢ se seznamit
s tématem ,,é¢ek® v potravinach.

Rada JO predstavuje prvni krok na cesté nové strategie,
kterou spole¢nost nastoupila v souvislosti se zménami vedeni
v druhé poloving lonského roku. Zasadni zmena spociva
v orientaci na mensi pocet vyrobkovych rad vzdy s unikatnim
benefitem a se silnou podporou kazdé z nich. Yoplait patii ve
vétSiné zemi svéta kleaderdm na mistnim trhu a stejné ambice
si ve sttednédobém horizontu predsevzala spolecnost i u nas.

,Mame dobrie nastartovano a pokladame zaklady zdra-
vého ristu. Jsou to nicméné jen prvni z mnoha kroka, které
nas na dlouhé ceste ve velmi intenzivnim konkuren¢nim
boji ¢ekaji,“ potvrzuje novy generalni feditel spole¢nosti Jan
Hanus. [ |
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Vyrobky Muller
miFi k naroénym
zdkaznikom

Spoleénost Miiller CR/SR k. s. je souéasti koncernu
Molkerei Alois Miiller GmbH & Co. KG, ktery je prednim
evropskym vyrobcem mlécnych produktii. Vyrobky Miiller
zaujimaji dlouhodobé predni pozice na vyspélych trzich
v zapadni Evropé, jakymi jsou Némecko, Velka Britanie
a Italie. V Némecku je Miiller ¢islem jedna na celém trhu
¢erstvych mléénych vyrobkii (jogurty, mlééné dezerty,
mlé¢éné napoje), v Anglii je jednoznaénou jedni¢kou mezi
jogurty, v Italii pak mezi jogurty dvojkou.

istorie spole¢nosti Miiller saha az do roku 1896, kdy
Ludwig Miiller zalozil malou mlékarnu ve vesnici
Aretsried nachazejici se priblizné¢ 80 km od Mnichova.
Pivodni mald rodinnd mlékarna zacala vyrazné rust
s prichodem pana Theo Miillera v roce 1971. Béhem
sedmdesatych let pak pod jeho vedenim doslo k rychlému
budovani distribuce, velkému mnozstvi vyrobkovych
inovaci a prvnim reklamnim kampanim po celém Némecku.
Na zakladé dobrych vysledki na domacim trhu Miiller
v roce 1987 expandoval do Velké Britanie, kde pozdéji
zalozil i vlastni mlékarnu. DileZitym milnikem pro ,konti-
nentalni“ byznys byla akvizice mlékarny v Leppersdorfu
blizko Drazdan, odkud pochazi i vétsina vyrobki pro ¢esky
trh, ktera byla postupné prebudovéana na jednu z nejvétsich
a nejmodernéjSich evropskych mlékaren. V roce 2008
Miiller zah4jil vstup do zemi stfedni a vychodni Evropy
s lokalni komunikaci. Po dvou letech usilovné prace se
Miiller koncem roku 2009 stal ¢tvrtym nejvyznamnéjSim
hracem na ¢eském trhu s ochucenymi jogurty.
Spole¢nost Miiller v loriském roce pievzala ocenéni
Zlata Effie za nejefektivnéjsi reklamni kampan roku 2008.
Miiller v§ak podporuje i ¢eskou kulturu. Stal se partnerem
originalni ankety o nejlep$i filmovou hlasku v ramci vyhla-
$eni filmovych cen Cesky lev a spolupracoval na nové ¢eské
komedii Jitiho Vejdélka Zeny v pokusent.

Duraz na inovace, kvalitu a jedineénou chut

Kromé dlouhodobého zaméreni na kvalitu a chut mléc-
nych vyrobkda je aspéch spolecnosti Miiller zaloZen na oje-
dinélém novatorstvi a schopnosti uvadet na trh revolu¢ni
vyrobky, které si dokazou ziskat Sirokou oblibu spotiebiteld
a stat se inspiraci pro ostatni vyrobce. Neni proto nahodou,
Ze vyrobkové rady, které Miiller na ¢eském trhu nabizi, patri
pravé do této kategorie. At uz se jedna o dvoukomorovy jogurt
Miiller MIX, kde jsou ovoce a cerealie oddélené od jogurtu,
koncept dezertli mlécna ryze (u nas nabizenych pod znackou
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RISO) nebo chlazené ochucené mlééné napoje tradicni
znatky MULLERMILK.

Jako jediny vyznamny vyrobce mlécnych produkti
pouziva spole¢nost Miiller vyhradné ovoce, které sama
zpracovava primo pri vyrobe, nikoliv ovoce predem zpraco-
vané od dodavateld. To spolecnost Miiller radi nejen mezi
3 nejvetsi zpracovatele ovoce v Evropé, ale hlavné jsou tim do
maximalni mozné miry zachovany ptivodni vlastnosti ovoce,
jakymi jsou chut, viin€ a textura.

Zadny zvyrobkd nabizenych na ¢eském trhu navic neob-
sahuje uméla aromata a konzervanty.

Miller Mix

Vlajkovou lodi mezi vyrobky nabizenymi v Ceské repub-
lice je dvoukomorovy jogurt Miiller Mix 150 g. Spousta vel-
kych kouskii ovoce v bohaté poleveé nebo cerealii je odd€lena
od jogurtu, takze si kazdy miize vychutnat Miiller Mix podle
vlastnich predstav.

Spotrebitelé si mohou vybrat ze Siroké palety 14 prichuti
(9ovocnycha 5 cerealnich). Z ceredlnich Mixu je nejoblibenéjsi
Mix Choco Balls (vanilkovy jogurt s ¢okoladovymi kulickami)
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nasledovany Choco Flakes (bananovy jogurt s cokoladovymi
vlo¢kami), Crispy Crunch (vanilkovy jogurt s kiupinkami),
Choco Cringles (tfesnovy jogurt s cokoladovymi krouzky)
a Choco Stars, ktery nabizi ofiskovy jogurt doplnény cokola-
dovymi hvézdickami. Zaklad nabidky tvori tradi¢ni ovocné
jogurty jahoda, treSen, ostruZina-malina, broskev-marakuja,
malina a bortivka. Dulezitou udalosti bylo zavedeni prémiové
rady Mix GOLD Stracciatella, kde je klasicky bily jogurt dopl-
nény o kousky lahodné strouhané cokolady. Zakaznici si
mohou vybrat z Mix Gold Stracciatella tfeSen, hruska anebo
banan. V pribéhu roku je znacka Miiller Mix v podporovana
atraktivni televizni reklamou a ochutnavkami v obchodech.

Miller Gracie

Na jare lonského roku uvedl Miiller na ¢esky trh novou
radu jogurtli pod znackou Grécie. Jedna se o klasicky michany
150g jogurt, jehoz cilem neni zaujmout spotiebitele nizkou
cenou, ale predevsim vysokou kvalitou za dostupnou cenu.
Bezkonkurenéni kvalita ovoce a zachovani jeho pivodnich
vlastnosti, to v§e vyrazné prispiva k vyjimecénosti jogurta.
Jogurty Gracie navic obsahuji nejvétsi podil ovocné slozky
mezi michanymi jogurty: 23 %!

Piivodni nabidka Grécii (jahoda, tfesen, ostruzina-ma-
lina, broskev-merurika a vynikajici kombinace jablko-kiwi)
byla v roce 2010 rozsifena o ananas a tfi neovocné varianty
— stracciatellu, oriSek a naprostou novinku na ¢eském trhu
French Cream chutnajicijako oslazena Slehacka s lehkou vanil-
kovou prichuti. Samoziejmostiu Gracie je, Ze neobsahuje kon-
zervanty, umela aromata a lepek, a je tedy vhodna i pro celiaky.

Milan Janda, Product Manager
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www.agrola.cz Akreditovana

Jindrichdv Hradec

laboratorni cinnost

Laboratorni rozbory a odbéry: pitnych, odpadnich a bazénovych vod,
pud, kald, rostlin, krmiv, zeleniny a dalSich material( dle platnych predpisu.

Vyrobce tradicniho
jogurtu ve skle
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M List vychazi pravidelné od roku 1992 a slouZi celému oboru masného priimyslu, jejich
dodavateliim a obchodu s masem a masnymi vyrobky. Také sluzbam pro obor a viem
dalsim podnikatelskym oblastem, které se zpracovanim masa souviseji.

M Rozhodujicimi odbérateli jsou podniky masného primyslu, ale i dalsi mensi zpracovatel-
ské firmy, véetné malych Zivnostenskych provozoven, jichZ je u nds pomérné vysoky pocet.

B Reznicko/uzenatské noviny nabizeji vedle odbornych élanki i zdbavnou ¢dst. Jiz tradiéné

je v listu zastoupena i spolecenska rubrika, kterd pamatuje na vyznamn4 jubilea jak osob,
tak i vyznamnych skutecnosti v oboru zpracovatell masa.
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Tradi¢ni jogurt ve skle

Vyrobcem tradi¢nich jo-
gurti ve skle je spole¢nost
»AGRO-LA%, spol. sr. 0., JindFi-
chiiv Hradec.

Jeji naplnije akreditovanalabo-
ratorni ¢innost pro potravinar-
stvi, zemédélstvi a zivotni prostie-
di — jako jsou laboratorni rozbory
a odbéry pitnych, odpadnich a ba-
zénovychvod, pid, kald, sedimen-
th a dalSich materialt dle platnych
predpist. Dale ptiprava zivnych
pud pro mikrobiologii, bakterio-
logickych koncentrati pro potra-
vinarstvi, napt. Brevibacterium
linens (oranzové zbarveni povr-
chu Romaduru, Olomoucké tva-
razky).

,Vlajkovou lodi“ nasi firmy je
nyni piedevsim vyroba klasickych
jogurtl primo do skla, vyrabéné
tradic¢ni technologii.

Jogurty Agrola jsou vyrabény
z Cerstvého pasterovaného mléka,
dodavané od provérenych zdroja.
Jsouzahustovany suSenym odstie-
dénym mlékem a zakysavany léty
provérenou zivou kulturou. Nase
technologie je zaloZena na velmi
vysoké kvalité, nikoli kvantité, per-
fektni hygien€ a striktnim dodrzo-
vanim technologickych postupd...
Nepouzivame zadné stabilizatory,
jakojsou skroby, Zelatiny nebo jiné
levnéjsi nahrazky. Dal$i vyhodou
je, Ze zraje primo ve skle, ¢imz se
odlisuje od ostatni hromadné pro-
dukce.

Pro¢ do skla? Sklo ma ide-
alni vlastnosti — nepobira pachy
(naprosto inertni vii¢i pachtim),
je zcela nepropustné vici vzduchu
a bakteriim, Ize vizualn¢ kontro-
lovat stav obsahu i v uzavieném
stavu a z hlediska ekologického
je sklo jediny bezproblémové
recyklovatelny obal.

Jogurty Agrola se vyznacuji
svou vysokou nutri¢ni hodnotou,
jako je vysoky obsah bilkovin
a vapniku diky pridavku suse-
ného odstredéného mléka. Jogurt
je tuhy a po rozmichani s dzemem
ziska krémovou konzistenci. Neza-
pomenutelna se stava i chut, jez je
vyrazné Kkyselejsi a ma typickou

R

AGRO-LA

e -

e

prirodni mléénou viini. Nesmime
opomenout ani vysoky obsah
zivych mléénych bakterif, které
maji priznivé ucinky na lidské
zdravi a travici funkce, navraci
organismus zpét do rovnovahy,
napf. po lécbé antibiotiky.

Pokud jste zastdncem zdra-
vého zivotniho stylu, staci odstra-
nit 4mm tukovou vrstvicku na
povrchu a ziskate jogurt s nizkym
obsahem tuku, cca 0,5 %.

V soucasné dob€ mizeme
nabidnout zakaznikim 9 druht
ovocnych jogurtdi — Merunka,
Broskev, Jahoda, Bortivka, Coko-
oriSek, Visen. Novinkou roku
2010 je nova prichut — Malina.
Dale také jogurt bily (bez pri-
chuté) — vhodny na salaty, tésto-
viny nebo s rliznymi bylinkami
dokaze poslouZit jako zdravy
dressing k mastim pecenym i gri-
lovanym. Ov§em vSechny prichuté
nejsouvsude kdostani. Nasi odbe-
ratelé jsou Tesco, Albert, Penny
a dalsi. V ostatnich retézcich je
najdete pod zna¢kou Madeta, pro
kterou vyrabime urcity sortiment
prichuti.

Od roku 2004 se pySnime
znackou KlasA a v roce 2007 jsme
ziskali ocenéni ,,Chutnéa hezky
jihocesky“, které pouzivame na
vSech druzich ovocnych jogurtt,
veetné jogurtu bilého.

Vobchodnichssitichjsou ceny
nasich vyrobka pon¢kud vyssi, coz
je v plné kompetenci obchodnich
fetézct a jako vyrobci nemtzeme
stanovené prodejni ceny nijak
ovlivnit.

Nase vyrobky jsou Cisté pri-
rodni, jsou bez lepku, bez konzer-
vantl, jsouzdravé a svézi. Snazime
se obohatit trh, ne hozahltit nécim,
€0 se jenom jogurtem nazyva. Nas
vyrobek mé sviij stabilni okruh
zdkaznikd a sam zakaznik musi
posoudit, co mu vyhovuje.

V soucasné dobe si zakaznik
muzZe vybrat ze Siroké nabidky
mléénych zakysanych vyrobkd,
a je jen na ném, ktery si vybere.
Za firmu ,,Agro-la“, spol. s r. 0.,
Vam piejeme, abyste si vybrali ten
spravny. B
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Tradi¢ni ¢eskou mlékarnou je Chocenska mlékarna,
jejiz prvni produkce vyrobkt z mléka spada do roku 1928.
Jako jedna z mala mlékaren je jeSté doposud v ¢eskych
rukou. Patri k holdingu ACCOM. Potvrzenim image pocti-
vého vyrobce klasickych jogurti a ryze ¢eskych mléénych
vyrobkii, jimiZ jsou pomazankova masla, je jeji nové logo.
Charakterizuje vice jak osmdesatiletou tradici, s dirazem
na tradicni a poctivé atributy Chocenské mlékarny.

vym sortimentem se produkty Chocenské mlékarny staly

nepostradatelnymi v éeskych rodinach, jak pri vareni, tak
v piimé konzumaci. Chocen vsadila prave na tradici a pocti-
vost surovin, receptur, ktera se jim vyplatila. Podle nejnovéj-
Sich vysledkt GfK se svymi 43 % stala leaderem na trhu po-
mazankovych masel.

Pomazankova mésla nejsou jedinym vyznamnym pro-
duktem Chocerniské mlékarny. Své zakazniky si mlékarna
také rozmazluje svymi jedine¢nymi smetanovymi jogurty.
Zakladem poctivého chocenského jogurtu je smetana. Sou-
¢asna ocekavani chocenskych zakaznikd je vynikajici smeta-
novy jogurt s 10 % tuku. Jogurt, ktery je od samého pocatku
vyrabén dle tradi¢ni receptury, jogurt, ktery si praveé diky
zachovani tradice nejenom podrzel své zakazniky, ale praveé
diky niziskalidalsi. Kvalita, na kterou vsadila Chocen, je prave

v poctivé smetan€ a tradi¢ni recepture. Chocensky smetanovy
jogurt bez konzervacénich latek ma své stabilni misto na trhu
ato sineustale udrzuje prave diky kvalité. Tento dtlezity argu-
ment oslovuje nejen dosp€lé, ale také maminky s détmi, které
si je prave oblibily pro sviij prirodni pavod. Jogurty jsou sou-
¢asti détského jidelnicku at uz na snidani, nebo na svacinku.
To, Ze vyrobci vsadili na spravné ingredience, dokazuje také
vysledek prizkumu spole¢nosti Factum Invenio 2009 — Cho-
cenisky smetanovy jogurt patii mezi dva nejchutnéjsi jogurty
v Ceské republice.

Choceriskda mlékarna nabizi Sirokou nabidku smetano-
vych jogurtli. Vedle nejznamnéjsiho reprezentanta, kterym
je velky, bily Max, si mtize zakaznik vybrat z Siroké nabidky
ochucenych. Vzhledem k tomu, Ze ochucujici slozka je podlo-
zena, nelze nic oSidit na kvalité jogurtu ani na jeho ochuceni.
Pochutnat si 1ze na jahodovém, bortdvkovém, broskvovém,
malinovém, visSnovém, ¢okoladovém nebo orisko-cokola-
dovém jogurtu, pokud je v nabidce obchodnika.

Chocensky jogurt, spole¢né s pomazankovym maslem,
daly zaklad novému vyrobku, kterym je Fit line. Vyrazné nizsi
obsah tuku, nez maji pomazankova masla, spole¢né s lehkosti
a sveézesti jogurtd jsou atributy, kterymi ziskavaji své zakaz-
niky. Pro¢ jsou Choceriské jogurty tak oblibené? Protoze je
dlouhodobé varii vynikajici kuchafi, a navic s laskou. [ ]
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Nahradni mlééna
kojeneckd vyiiva
= minulost,
soucasnost

a budoucnost

Doc. Ing. MIROSLAV DEDEK, DrSc.

K nahradni mlééné kojenecké vyzive slouzila vZdy mléka
zvifeci, zejména mléka kozi, kravska, kobyli ¢i osli. M1é-
ka byla podavana dutym rohem opatfenym na zizeném kon-
ci jeleni ktizi. Byla podavana jako syrova, prevarena ¢i rede-
na a obohacovana medem. Pouziti mléénych lahvi umoznil az
vynalez gumového dudliku v roce 1845.

Motivem k zahajeni vyvoje ndhradnich kojeneckych
mlék bylo zjisténi, ze déti Zivené neupravenym kravskym
mlékem mély vySs$i mortalitu nez déti kojené. K tomuto zjis-
téni pribyl i dalsi poznatek, ze mater'ské mléko mé jiné slozeni
nez mléko kravské. To bylo inspiraci pro prvé pokusy v této
oblasti.

Vyroba kojeneckého mléka na uzemi nasi republiky
zacina v roce 1936 vybudovanim prvniho zavodu na vyrobu
suSenych kojeneckych mlék a cerealnich kasi v Moravském
Krumlové. Dal$im meznikem byla vystavba specializovaného
zavodu v Hlinsku. Na trh bylo nejprve uvedeno plnotu¢né
mléko pod znackou NIDO, mléko pro dietni té¢ely ELEDON
a mléko s vyssi sytivosti obohacené sacharidy PELARGON.

Vyznamnym meznikem ve vyvoji kojenecké vyzivy byla
vystavba podniku Primysl mlé¢né vyzivy za pomoci Mezina-
rodniho fondu na ochranu déti UNICEE Ve stejném obdobi
spatrila svétlo svéta i znacka SUNAR, ktera v letoSnim roce
slavi 62 let své existence.

Kojenecka vyziva byla zpocatku vyvijena ve vyvojovém
oddéleni vyrobce a pozdéji ve Vyzkumném ustavu mlékaren-
ském. Ustav spolupracoval s 1. Détskou klinikou 2. Lékarské
fakulty UK v Motole, a na vyvoji novych formuli se tak podi-
lely generace prednich ¢eskych pediatrd, technologti, tech-
nikd a dalSich specialistd. Do vyvojovych praci byl nasledné
zapojen i Vyzkumny ustav potravinarského pramyslu.

Postupné byly zvladnuty adaptacni procesy mlééné bil-
koviny, adaptace mlé¢ného tuku, sniZovani hladin mineral-
nich latek a obohacovani mikronutrienty, coz umoznilo vyvoj
formuli pro poc¢atecni obdobi. Mléka se tak postupné zacala

bezpeinost

priblizovat sloZeni mléka matefského. Z hlediska uzitnych
vlastnosti byla velkym pokrokem instantizace, kterd umoz-
nila snadnou rozpustnost mlééného prasku.

Zhodnotime-li nékteré ptivodni vyrobky z pohledu dnes-
nich znalosti, je nutno konstatovat, ze se jednalo o vyrobky
zcela avantgardni. Tak je mozno oznacit zejména dietni pii-
pravek FEMILAKT, obohaceny bifidogenni mikroflérou,
ktera byla izolovéana z faeces zdravych kojenct. Jednalo se
o smésnou kulturu bakterii mléé¢ného kvaseni Bifidobacte-
rium bifidum, Pediococcus acidilactici a Lactobacillus acido-
phillus.

Do vy¢tu vyvojovych ukold je nutno zaclenit i nékteré
predstihové vysledky, které z riznych diivodd realizovany
nebyly. Z tohoto pohledu je tfeba ocenit vyvoj poc¢atecniho
mléka obohaceného laktuldzou, z dneSniho pohledu prebio-
tickou vlakninou. Terminy jako pro- a prebiotka v té dobe
znamy nebyly, a tak vysledky upadly ¢asem v zapomnéni.

V této souvislosti je tfeba uvést i vyvoj nutri¢né bohatého
sytictho napoje pro gravidniZeny a kojici matky GRAVIMILK,
fermentovany specialni mlécnou kulturou Propionibacterium
Shermanii a hyperprodukcei kyseliny listové a vitaminu B,,,
nutrientd tolik potfebnych v téchto naroénych obdobich.
Vyrobek byl jako jediny klinicky zkouSen v ramci mezinarodni
organizace UNICEF na G¢innost jodové suplementace gra-
vidnich Zen, kojicich matek, novorozenct a kojenct.

S hodnocenim uplynulého obdobi je tieba jesté pripo-
menout vyvojové prace pri reSeni jodoveého deficitu kojenct
vnasirepublice. Ve spolupréci s Endokrinologickym tstavem
byl proveden prazkum jédového zasobeni této populaéni sku-
piny a stanovena optimalni hladina pro obohacovani mlécné
vyzivy jodem. Klinické zkousky nésledné prokazaly optimalni
hladiny jodurie.

Zavérem je tfeba pripomenout, Ze postupna realizace
uvedenych poznatkt byla i ptinosem pro snizovani kojenecké
umrtnosti u nés.

Jaky je soucasny stav?

Je nesporné, Ze ndhradni mlé¢éna kojenecka vyziva
dosahla vysokého standardu jak v oblasti relevantnich vyzivo-
vych hodnot, tak i vdokonalosti vyrobnich procest. Aseptické
technologie, inertni materialy, baleni v dusikové atmosfére,
manipulace first in — firs aut zajiStuji dokonalou stabilitu
vyrobku v pribéhu expirace a uchovani nutri¢nich hodnot.

SloZeni mlék vychazi ze stanovisek Evropské komise pro
détskou gastroenterologii, hepatologii a vyzivu. Vedle formuli
zédkladni rady jsou k dispozici mléka uréend pro specialni
1ékarské ucely, mléka hypoalergenni, antirefluxova, bezlak-
toézova, mléka urcena k realimentaci, mléka pro predcasné
narozené a fortifikanty materského mléka pro déti s nizkou
porodni hmotnosti. Pro tuto skupinu novorozenct jsou k dis-
pozici i mléka v tekuté formé.

Soucasné uroven je dale zdokonalovana o poznatky,
které vyplynuly z rady klinickych studii provadénych v uply-
nulych letech. Pozornost se obraci na biologickou funkénost
stravy. Jedn4 se zejména o obohacovani mlék prebiotickou
vlakninou, probiotiky, nukleotidy a polyenovymi mastnymi
kyselinami.

Obohacovani pre- a probiotiky ma sice stejny cil, ale
rtizné piistupy. Uspésnost prebiotika pro selektivni pomno-
zovani fyziologicky prospésné stievni mikroflory je zavisla
na pritomnosti relevatnich mikroorganismi se specifickymi
naroky na vyzivu. Posledni vyzkumy prokazuji, Ze v rozvinu-
tych zemich s vysokou trovni hygieny je pfenos ochranné
mikrofléry porodni cestou omezen a nékterym novorozencim
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ochrannabifidogenni mikrofloravintestinalnim traktu chybi.
Obdobné je tomu u novorozencll narozenych cisarskym
rezem, kteri jsou pak osidlovani florou vnéjsiho prostredi.

Také obohacovani probiotiky mé své specifika, ktera
mohou jejich G¢innost omezovat. Forma, ve které jsou do
organismu vpravovany, musi obsahovat dostatek zivych
bunék, které zlistavaji plné Zivotaschopné i béhem skladovani
a manipulaci. Probiotické mikroorganismy se vS§ak nemohou
vyrazn€ji pomnozovat, pokud nemaji dostatek vhodnych
Zivin.

Mame-li hodnotit sou¢asny stav vyuzivani ndhradni
mlécéné kojenecké vyzivy, nelze opomenout i negativni pro-
jevy, které mohou vazne tuto populaci poskozovat.

Vyplyva to z poznatkil z kaZdodenni praxe, kdy nékteré
matky podavani této vyzivy deformuji, bohuzel ke Skodé
jejich déti. Tyto svérazné nazory je mozno oznacit jako povéry
a myty o kojenecké a detské vyzivée.

Jednim z velice negativnich pristupt je nedodrzovani
pravidel pro ptripravu kojeneckych mlék. Jde predev§im
0 nezadouci navySovani davek mlééného prasku na dany
objem vody v predstave, Ze mléko dité vice zasyti. Matky
tak navySuji hladinu bilkovin, hladiny mineralnich latek, ale
i nékterych vitamind, kde navySovani hladin neni zadouci.
Dité i po vypiti mléka je Ziznivé a nasledné podavani napojt
omezuje jeho dalsi prijem. Jinym pochybenim je priprava
mléka ve vrouci vodé v domnéni, Ze se tim zvysi jeho zdra-
votni bezpecnost.

Jako projevzasadni nedtvéry vnadhradni mléénou vyzivu
je mozno uvést priklady, kdy matky ihned po ukonéeni kojeni
zacnou podavat neupravené kravské mléko. Sva rozhodnuti
zd@vodnuji tim, Ze tzv. formule jsou mléka umé€la, pfi jejichz
vyrobe¢ se poskozuji vyzivové hodnoty a vitaminy. Matky proto
k mléku podavaji multivitaminové preparaty.

Néasledkem téchto deformaci je celkové neprospivani
ditéte v diisledka zvysené renalni zatéze, zptsobené prijmem
vysokych hladin bilkovin a mineralnich latek, vznikem okult-
niho krvaceni zptisobeného nedostate¢nym prijmem zeleza,
nedostate¢nym prijmem esencidlnich mastnych kyselin, zvy-
Senym rizikem vzniku alergie na bilkovinu kravského mléka
a v soucasnosti i vysokym prevySenim hladiny jodu.

Neupravené kravské mléko je vétSinou podavano jako
nizkotuc¢né ¢i polotuéné, coz snizuje jeho sytivost a dit€ i po
vypiti doporuc¢ené davky mléka ziistava hladové.

BohuZel ani odborna vefejnost neni zcela jednotna ve
stanoveni veéku, kdy je vhodné toto mléko podavat. Zatim je
dosahovano shody, Ze neupravené kravské mléko nepoda-
vame do ukonéeného 12. mésice roku. Soucasné je ale dopo-
ruc¢ovano podavat od ukonceného 6. mésice véku mlécné
vyrobky, véetné syrt. Vzhledem k vysoké hladiné mlé¢nych
bilkovin, zejména v tvrdych syrech, jsou tato doporuceni zcela
protichiidna.

Jak lze odhadovat budoucnosi?

Stale plati, Ze nedostiznym vzorem pro dal$i zdokona-
lovani nahradni mlé¢né vyzivy bude i nadale materské mléko
jako zlaty standard a dokonala funkéni potravina. Pozornost
bude vénovana nejen nutri¢nim, ale zejména biologickym
funkcim stravy.

Lze predpokladat, ze budou nalézany dosud nepo-
znané slozky materského mléka, zkoumany jejich vlastnosti
a hledany jejich zdroje a moznosti aplikace do prislusnych
formuli. Studuji se zejména slozky, které mohou vyznamné
ovlivnit vyvoj ditéte a jeho chovani a zdravotni stav v dal-
Sich obdobich zivota. V této souvislosti nachazime novy

bezpeinost

pojem Nutri¢ni programing. Koncept programingu vychazi
z predpokladu, Ze nutri¢ni vlivy, které pisobi na jedince
v ¢asném postnatalnim obdobi, urcuji nejen rizika onemoc-
néni, ale i nezvratny vyvoj télesné hmotnosti a télesného
slozeni.

Prikladem muiZe byt objev nutri¢nich regula¢nich hor-
mont v matefském mléce. Mezi takové latky nalezi adipo-
nectin, jako regulator hmotnosti, spojovany s inzulinovou
aktivitou a patogenezi aterosklerdzy, leptin jako regulator
rozvoje tukové tkané a grelin jako indikator pocitu hladu
a regulator pocitu presyceni. Uvedené hormony sniZuji nejen
moznosti vyskytu obezity, ale i vyskytu rozvoje cukrovky
2. typu. Setkavame se i s udaji, Ze hladina leptinu v matef-
ském mléce koreluje s BMI matky.

Prvnim prokazanym nutri¢nim regulacnim hormonem
v materském mléce je leptin. Reaguje na mnozstvi tukové
tkané v organismu a reguluje prijem potravy. Je pritomen jak
v kolostru, tak i ve zralém mléce. Exprese genu pro leptin byla
popsana primo v bunkach mlécné Zlazy a byla prokazana jiz
ve streve plodu. Kojené déti maji vyssi hladinu leptinu nez déti
zivené nahradni mlé¢énou vyZivou.

Predmétem bouflivé diskuse jsou nové poznatky o uloze
a ucincich betakaseinu A2 kravského mléka, ktery nacha-
zime v mléce nekterych plemen skotu chovanych v Australii
a Novém Zélandé.

Ostatni plemena chovana zejména v Evropé uvedenou
frakci betakaseinu neobsahuji. Urad bezpeénosti potravin
Nového Zélandu uvadi, ze betakasein A2 prispiva k prevenci
kardiovaskularnich onemocnéni, diabetes 1. typu, autismu
a schizofrenii. V posledni dob¢ jsou vSak tyto poznatky
z pohledu Evropského uradu bezpecnosti potravin EFSA
(Report 2009) zpochybiiovany, a jsou proto predmétem dal-
Siho Setfeni.

Nepujde ale jen o hledani novych slozek mléka, pdjde
také o mozné vyuziti téch, které jiz zname, ale dosud se nepo-
darila jejich ucelna aplikace.

Jen namatkou je mozno jmenovat laktoferin, lysozym
¢i bifidus faktor, zejména jeho minoritni slozky a dalsi kom-
ponenty s biologickou aktivitou. Zkoumaji se dal$i moznosti
zdokonalovani adaptace bilkovin mlé¢ného séra zejména ve
prospéch navyseni hladiny alfalaktalbuminu jako majoritni
slozky bilkovin materského mléka.

Jinou oblasti bude dalsi vyzkum nutrient jiz znamych
a aplikovanych.

Na prvém misté je mozno uvést nenutritivni kompo-
nenty — prebiotika a probiotika, neb se dari prokazovat jejich
dal$i nepoznané aktivity a moznosti jejich pouziti nejen v pre-
venci, aleiv terapii.

Jsou publikovany prvé poznatky o moznych preven-
tivnich acincich potravinovych alergiii. Zkouma se mecha-
nismus pdsobeni probiotik na rotaviry, prijmy spojené
s uzivanim antibiotik a jejich mozny terapeuticky potencial
v 1é¢be gastroenterotid zpusobenych Helicobacter pylori.
Vyznamna je jejich schopnost degradovat receptory pro
toxiny a omezovat aktivitu enzymd potencujicich tvorbu
tumort. Prospésna je i jejich produkce vitaminu K, nezbyt-
ného pro krvetvorbu.

V téchto souvislostech bude jisté nasledovat i dalsi vyber,
pripadné Slechténi novych probiotickych kment a vyzkum
vzajemnych interakci mikroorganismus — hostitel.
zejména LCP tuky. Jsou hledany a nachazeny nové zdroje
téchto tukili, polynenasycenych mastnych kyselin. Nejno-
véj$im poznatkem je jejich vyskyt objeveny v rasach Crythe-
roconidium Cohni a plisni Murtierela Alpina. Jejich kvalita
a prednosti se zkoumaji. Byl prokazan jejich priznivy vliv na
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rozvoj nervového systému a poznavacich funkei ditéte. Je pro-
kazovan ijejich vliv na rozvoj paméti.

Také nukleotidy se tési znacné pozornosti, neb jsou
vyznamnou soucasti materského mléka. Podporuji déleni
a zrani bunék a tim celkovy rlst organismu. Vyznamna je
jejich uloha pfi vyvoji a funkci stieva. Je jim prisuzovan pri-
znivy vliv na vyvoj imunitniho systému, struktur mozku
a retiny, prevenci virovych onemocnéni a nasledkd ptisobeni
kontaminanti ZP. Je jim také ptisuzovana podpora uchovani
paméti.

Nové poznatky bude prinaset i oblast pésténi novych
plemen skotu a dal$ich hospodatskych zvirat produkujicich
mléko. Je mozno poukézat na vypésténi plemene koz s pro-
dukci lidského lysozymu.

bezpeénost

Ke zkvalitnéni vyzivy prispéji i pokroky ve vyrobnich
procesech. Pljde zejména o zdokonalovani adaptace mlécné
bilkoviny navySovanim hladiny alfalaktalbuminu jako domi-
nantni bilkoviny materského mléka.

Do dal$iho vyvoje budou zasahovat i postupné zmény
v legislativé EU, ktera bude verifikovat poznatky o nové nalé-
zanych nutrientech.

Zavérem je treba pripomenout, Ze v souladu s usne-
senim Svétové zdravotnické organizace ziistava soucasnym
i budoucim trendem v kojenecké vyziveé predevsim bezvy-
hradna podpora kojeni.

Pouzitd literatura u autora cldanku.
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Kerblik

Ve Francii patri kerblik k ne-
postradatelnému kuchyn- -
skému koreni. Je to soucast Ve

smési koreni ,,Fines Herbes* » N -‘J‘_
a nachazi se ve smésich koreni __f'“‘- 3
jako ,,Koreni z Provence*. B b -

Snad nejstar$i dukaz pro dlouhou historii kerbliku
je nalez koSe se semeny v hrob¢ farabna Tutanchamona.
Domovem rostliny byla ptivodné¢ jizni Evropa, oblast Kav-
kazu a Orientu. V raném stredovéku nastoupilo toto aroma-
tické koreni vitézné tazeni do zemépisnych §irek severné od
Alp. Zvlastni vyznam pripadl kerbliku v klasterech. Mnisi ho
pouzivali jako prisadu pro jidla bohata na vitaminy v dobé
pustu, protoze diky své odolnosti vii¢i mrazu mohl byt na jare
zasévan a sklizen jako prvni bylina.

koFeni

SCHALLER"

LEBENSMITTELTECHNIK

nymi anyzu. Ke korenéni se pouZivaji vyhradné jeho listy.
Obsahuji éterické oleje, vitamin C, magnézium, Zelezo
a v malych mnozstvich ostatni stopové prvky. Jeho jemna
sladka chut se hodidokonceikjahodam. Pouziva-li se vmalém
mnozstvi, podtrhuje kerblik aroma ostatniho kofeni.

Pouiiti

Kerblik plati nejen jako symbol pro zivot, vyzyva také
prichod jara. Nebot kdyz je cerstvy kerblik nabizen na doma-
cich trzich, je zima jiz preckana a jaro jiz klepe na dvere.

Nyni je mozné se diky prvotfidni kvalité suseného
kerbliku tésit timto kofenim cely rok. Nasekané cerstvé listy
se pouzivaji ke zdobeni a kotenéni polévek, salatd a rybich
pokrmd. Stejné jako kopr patii kerblik k nejoblibenéjsim
korenim na ryby. Jako lehké lahodné kofeni zjemnuje
polévky, omacky, zeleninu, maso, driibez, salaty, vajecna
jidla nebo omelety. Velmi dobte chutna kerblik jako pri-
loha k rajcatiim a syru a spolecné s listy celeru na chlebech
s maslem.

Puvod

Kerblik pochazi ptvodné z jizni Evropy, z oblasti Kav-
kazu a Orientu. Jako divoce rostouci i péstovana rostlina se
naléza dnes vSude v Evrop¢.

Chut

Chut kerbliku pripomina na jedné stran€ siln¢ petrzel,
na druhé strané nadchne svymi jemnymi podtény podob-

S

Zdravi

Jestlize nékomu zimni spanek jesteé vézi v kostech a jiz
se prihlasila jarni tnava, je kerblik presné to pravé, protoze
obsahuje vitamin C a ptivadi krevni ob&h do pohybu. Ete-
rické oleje tohoto ,,zZivotabudice® a obsazené horké latky
maji povzbudit ¢innost ledvin a traveni — idealni tedy jako
osvezujicijarnikura. Kerblik nasel cestu k prirodni mediciné
jako protijed proti moru. Také pfi kousnuti zviraty napade-
nymi vzteklinou si lidé v dfivejsich dobach slibovali zdzracna
uzdraveni. [ |
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Kmin

harakteristicka viiné kmi-

nu se tahne kazdou dob-
rou kuchyni od Skandinavie
po Indii. Je to tradi¢ni koreni
jihonémecké a rakouské ku-
chyné.

Kmin by mohl byt nejstar§im korenim. Mozna se pou-
zival jiz pred 10 000 lety, av§ak nikdo nevi, jestli se kminova
seminka, ktera nasli archeologové ve zbytcich kolovych
staveb z mladsi doby kamenné, pouzivala jako potrava. Zcela
jisté do kulinarské historie vstupuje kmin na konci stredo-
véku. ,Kniha o dobrém jidle“ oznacuje kmin jako prisadu
do korenéného nalevu kompotu, do nakladaného zeli nebo
repy. Nejslavnéj$im obdobim kminu byl v Evropé nepochybné
stiedovék. Nejenze byl kmin soucasti kazdé klasterni Iékarny,
také v kuchyni byl stale obliben€jsi — byl uzivan i jako pro-
stiedek proti ¢arodéjnictvi, démontim a jinym duchtim, Site-
nych v povérach. A tak bylo v tomto zvlasté pochmurném
obdobi naprosto bézné nosit s sebou sacek s kminem, aby se
zlodgji a zI¢ sily drzely dal.

koieni

SCHALLER"

LEBENSMITTELTECHNIK

Druhy

Kmin Carum Carvi a fimsky kmin Cuminum cyminum,
které jsou Gzce spriznéné, se vzajemneé casto zameénuji. Kmin

je mensi a pozna se predevsim podle témér ¢erné barvy srp-
kovitého tvaru.

Kvalita

Dobrou kvalitu pozna profesional podle intenzivni viiné
a chuti. Plody kminu obsahuji 3 az 4,5 % éterickych olejt,
jejichz aroma je urceno karvonem a citrony. Chutnaji neza-
meéniteln€ aromaticky, trpce — kofenéné s ndznakem suSené
pomeranc¢ové kiry, ale s markantni anyzovou piichuti.

Pouiiti

U nés se kmin pouzivé ke korenéni kynutého tésta nebo
zitného chleba, peciva, salamuq, zeli, polévek. Proptjcuje
mnohym rakouskym a némeckym specialitdm své charak-
teristické aroma (napf. veprové peceni, kyselému zeli, cer-
nému chlebu). Jeho éterické oleje aromatizuji casto lihoviny
(napft. Aquavit). Jestlize se kmin uvadi v indickych receptech,
je skoro vzdy minén fimsky kmin.

Puvod

Kmin je kosmopolita — existuje na celém svété — kam se
roz$iril ze své plivodni vlasti Asie a severni a stiedni Evropy.
Hlavni péstitelské oblasti se nachazeji nyni v Ceské republice,
Polsku, Baltskych zemich, Finsku a Rakousku.

Zdravi

Kmin je odedadvna zndmy domaci 1ék. Podporuje tra-
veni a je ucinny i proti nadymani. Jeho blahodarné ucinky na
zaludek a stfeva jsou Iékar'sky uznavany.

|
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CHYTRE, SNADNE
A MODERNI! ° I{
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Pekaiské smési
bez pFidatnych
latek zaméiené
na zdravou vyiZivu

e tomu jiZ radu let, kdy naSi otcové a dédové byli pri pe-

karské vyrobé odkazani vyhradné na sviij napad a za-
kladni suroviny. V soucasnosti maji pekari k dispozici
mnohé pomocniky v podobé ,,chytrych‘ surovin, mezi
néz pocitame hlavné smési. V této oblasti existuje velké
mnozstvi produktii, zalezi vZdy na pozadavcich a pouzi-
tych technologiich pekaren. Dodavané smési je mozno
rozdélit na:

e Kompletni smési (mixy) — obsahuji v§echny suché pri-
meési véetné mouky. Tyto smési jsou vhodné pro mensi
pekarny, které nemaji mouc¢né hospodarstvi a pouzivaji
mouku pytlovanou.

e Koncentrované kompletni smési — obsahuji vSechny
suché primési s minimalnim obsahem mouky. Jsou vhodné
pro vétsi pekarny, provozujici vlastni mouéné hospodar-
stvi.

® Premixy — obsahuji nékteré slozky, ne nutné vSechny
pottebné pro vyrobu finalniho vyrobku, v pekarné se prida-
vaji v riznych koncentracich spolu s dal§imi surovinami.

Dnes se nejcastéji pouzivaji hotové smési i premixy na
vyrobu koblih, §lehanych hmot, celozrnného, vicezrnného
a specialniho bézného peciva a chleba.

Kromé zakladnich surovin, jako je napf. mouka, stl,
mlécné suroviny, cukry a emulgatory, se do smési pridavaji
dalsi mlynské vyrobky z je¢mene, kukutice, ovsa, prosa,
pohanky, lusténiny (hlavné séja) ¢i olejniny (nejvice mak,
slunecnice, sezam, len). Smési i premixy uz vétsinou obsahuji
zlepSovaci prostiedky, kyprici latky ¢i kvasové koncentraty.

V poslednich letech jsme byli svédky stoupajici poptavky
po pekarskych smésich a premixech, a to diky zjednoduseni
a urychleni vyroby. V neposledni fadé pfinaseji i ulehceni
naroc¢nosti pro pracovniky ve vyrobnim procesu. Vzhledem
k tomu, Ze naroky na kvalitu vyrobkd jsou na prvnim mist¢, je
dal$im silnym argumentem i to, ze diky smesim se pekarnam
dafi eliminovat mozné chyby pfi navazovani jednotlivych
surovin. V soucasné dob¢ existuje diky ekonomickeé krizi velky
tlak na ceny vyrobkd, a tim dochazi i k pfiklonu k produkci
ze zakladnich surovin, nicméné vzdy je tfeba ekonomicky
pohled na vyrobu pojmout komplexn€ a ne jen z pohledu ceny
surovin. Je tfeba zapocist naklady spojené s pracnosti vyroby,
efektivitou vyrobnich linek, mzdové naklady na odborniky
ve vyrob¢ atd. I v dneSni dobé navic konzumenti pozaduji
vysokou a standardizovanou kvalitu, ktera je pravé pouZzitim
smési a premixd zaruc¢ena, a pomaha tak k prodejnosti final-
nich produktd.

Jak jiz bylo zminéno, vZdy ndm zalezi na poZadavcich
pekaren. Jednim z ¢astych prani pekait je moznost rychle
apruzné resit jejich poptavku jak z hlediska kvantity, tak i typu
produktu. V dnesni dobé existuje tlak predevsim na vyrobky,
a tedy i smési a premixy bez pridatnych latek, ¢ili bez nepo-
pularnich ,,é¢ek“ a dale na smési se zaméfenim na zdravou
vyzivu. Soucasné trh vyzaduje nové produkty se zajimavymi
chutovymi a texturnimi vlastnostmi.

Chléb Baker Baltazar

Nova, netradi¢ni chut chleba je v portfoliu firmy K&Ké
CZ s. r. 0. napriklad zastoupena smési Baker Baltazar, kdy
jde o smés bez pridatnych latek. Smés pro vyrobu tohoto
chleba je zaloZena na specialn€ naparované pSeni¢né mouce,
soli, susené ryzi, bramborovych vlockach, pseni¢ném sladu
a koreni. Vyhodou tohoto chleba je velmi zajimava a na
¢eském trhu vyjimec¢na struktura stidy, ktera diky vysokému
obsahu vody svym vzhledem pfipominé houbu. Chleba se
vyznacuje velmi vysokou vla¢nosti dlouhou cerstvosti a kiu-
pavou kiirkou. Smés Baker Baltazar VAm nabizi mozZnost
vyroby Sirokého spektra tvara a velikosti, jelikoz se jedna se
o formovy druh chleba.

Smeés lze pripravit ve dvou variantach, a to klasickou
(svétlou) a tmavou.

Tabulka ¢. 1 SloZeni svétlé a tmavé smési

Varianta Svétla
Mouka pSeni¢né special 1000 g 1000 g
BAKER BALTAZAR 1000 g 1000 g
Voda 45-50 °C! 1900 g 1900 g
Drozdi 50g S0g
Ztmavujici pripravek 40-60g
Slunecnice 300-400g

Jako posyp lze pouZit slune¢nicové seminko, zlatou posypku,
ktera chlebu propujcéi vyborné aroma a chut, nebo zZitnou
mouku jako klasickou dekoraci.

[ vdruhém pripadé se snazi firma Kaka-CZs. r. 0. ve spo-
lupraci s vyrobcem téchto smési firmou Credin poskytnout
suroviny se zamérenim na zdravou vyzivu. Tuto smés pred-
stavuje chléb Baker Omega, ktery obsahuje vedle ostatnich
surovin i tolik Zddané omega 3 mastné kyseliny. Ze znamych
pozitivnich efektd omega nenasycenych kyselin vyberme
napriklad snizovani rizika srde¢nich onemocnéni, krevniho
tlaku, omezeni mnozstvi triglycerid (krevnich tukt dopro-
vazejicich cholesterol) v krvi, ochranu pted poruchami srdec-
niho rytmu, zanéty cév, kloubd, stiev a koznimi chorobami
(lupénka), prevenci rakoviny prsu a tlustého stieva a také pod-
poru spravného rozvoje funkci mozku ve vSech etapach zivota
Cloveéka.

Chléb Baker Omega ma specidlni slozeni a je uréen pro
vSechny, ktefi dbaji na zdravou vyzivu. Chleba nebo pecivo
7z této smési Ize vyrobit pouzitim odliSné koncentrace. Dal§im
benefitem je vysoky obsah zrn a otrub zajistujici pritomnost
bilkovin a vitamind. Specialni pec¢ivo Baker Omega ziskalo
v zahranici od lékarské akademie ocenéni Rodinny Program
Prevence.
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Chléb Baker Omega

Tabulka ¢.2 Receptura na chleba a pecivo

Typ produktu Chleba Pecivo
PSeni¢nd mouka 1000 g 2000 g
BAKER OMEGA 500g 500 g
Sal 20g 20g
ZPP 10g 20g
Drozdi 20¢g 40g
Ovesné vlocky k dekoraci 708 300 g

Novinkou, kterou jsme jiz predstavili zakaznikim spo-
le¢nosti KaKa CZ s. r. 0., je chléb Baker Natura. Jedna se
0 40% koncentrat pro pripravu celozrnného chleba. Smés je
zaloZena na prirodnim Zitném kvasu, tmavém Zitném sladu
a specialné upravené mouce. Prirodni Zitny kvas zlepSuje sta-
bilitu a strukturu tésta, prodluzuje cerstvost chleba a dodava
specifickou prirozenou chut. Pfidavek tmavého zitného
sladu zabezpecuje hladkou strukturu, proptjcuje chlebu
originalni barvu a zvyraznuje jeho chut a viini. Souc¢asné
zpomaluje proces okoravani a prodluzuje Cerstvost chleba,
obsahuje cenné vitaminy a mineraly. Vynikajicim doplikem
této smesi je produkt Baker Natura Grain, smés zrnin obsa-
hujici semena Inu, specialné drcen zrna Zita a slune¢nicova
seminka. VSechny zminéné slozky maji pozitivni zdravotni
efekty, jako je sniZeni rizika rakoviny, cévnich chorob a cuk-
rovky, obsah vlakniny ddlezité pro spravnou funkci zaZiva-
ciho traktu a oleje a snizujici hladinu cholesterolu, ¢i fakt, ze
slouzi jako zdroj hot¢iku a vitamint zndmych jako ,,vitaminy
mladi“. Baker Natura Grain prinasi typickou chut a viiné
celozrnnych vyrobkt, navic optimalni nadrceni a namleti zrn

e e ke ting

zvySuje vaznost vody ve smési. S touto smési 1ze docilit skvé-
lych vysledki a ohlasti u cilovych zakaznikd. Umozni pekati
vytvorit spoustu tvard a druhd peciva a tim i docili pozadova-
ného oZiveni sortimentu.

Tabulka €. 3
Slozka tésta 120 % zrnin | 60 % zrnin
BAKER NATURA 450¢g 450¢g
Zitna mouka typ 720/850 600 g 600g
PSeni¢na mouka typ 530/650 500¢g 500 g
Slozka zrnin 3100g 1500¢g
Drozdi Cerstvé 30g 30g
Voda cca 1000g 1000g
Celkem tésta 5680g 4080¢g
Tabulka ¢. 4
Slozka tésta 120 % zrnin | 60 % zrnin
BAKER NATURA GRAIN 1850¢g 900 g
Voda (teplota 40-50 °C) 1250g 600 g
Celkem nabobtnanych zrnin 3100¢g 1500¢g

Chléb Baker Natura

Zavérem dovolte kratkou uvahu. V dobé ekonomické
krize se vSichni snazi chovat se co mozna nejusporneji. Sou-
¢asné kazdy ¢lovék mize a musi rozhodovat o svém zdravi
zcela sam, je to to nejcennéjsi, co mame. Pokud tedy do nééeho
investujeme prostiedky, mélo by to byt do toho, co je pro nas
je z velké ¢asti ovlivnéno tim, co konzumujeme. Setfeme tedy
na pravém misté a misto nakupu nové televize ¢i nejnovejsiho
mobilniho telefonu se rad¢ji zaméme na kvalitni a zdravé
potraviny. Spolec¢nost KdKa CZ s. r. 0. se snazi a bude snazit
prispivat k tomuto dodavkou surovin s co mozna nejvice pozi-
tivnim vlivem na zdravi konzumentd.

David Kotrba a Jan Salaquarda,
Kdkd CZs.r.o.



45

PT servis konzervarna

o\ Zlata Salima
e pro PT Servis

den zahajeni 27. mezinarodniho potravinarského
veletrhu Salima 2. 3. 2010 v Brné byla predana tradi¢ni
ocenéni Zlata Salima pro hodnotné potravinarské vyrobky.
Za konzervarenstvi ziskal toto ocenéni vyrobek Kureci
maso ASIA od vyrobce PT servis konzervarna, spol. s r. 0.,
Tabor. Ocenéni z rukou ministra zemédélstvi Jakuba
Sebesty prevzal majitel firmy Ing. Pavel Tomas. Na snimku
Stastny drzitel Zlaté Salimy na svém stanku.

Kureci maso Asia P 300 g
— novy drzitel ocenéni Zlatd Salima

je sterilovany masny vyrobek — kureci kousky masa ve
vlastni Stavé s pridavkem zeleniny, ochucené korenim.
— Hotové jidlo v obalu BOWLE s ,easy open“ otevirdnim
a moznosti ohfevu v mikrovinné troube.

Novinka na trhu v CR u

Hotovad jidla pro ohrev v mikrovindch

@ Hotovd jidla s lehce odtrZitelnym vickem a moZnosti ohievu v mikrovinné troubg.
® Rychld pfiprava — porce pro 2 osoby.

PT servis konzervarna  ZLATA SALIMA

Prejeme dobrou chut'- Vds vyrobce PT servis.
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wZlatd Salima 2010“ pro Hordcky syr z Jihlavy zdobila i stdnek skupiny INTERLACTO Praha — vlevo Ing. Jiri Klos, obchodni
reditel, a vpravo Ing. Stanislav Coufal, predseda predstavenstva.

HORACKY SYR
= Zlata Salima
pro Moravia Lacto, a. s.

Dne 2. brezna 2010 na brnénské Salimé prevzala
akciova spole¢nost Moravia Lacto z Jihlavy, a tim cela
skupina INTERLACTO Praha, z rukou ministra
zemédélstvi Jakuba Sebesty ZLATOU SALIMU 2010 pro

sviij vyrobek B o
HORACKY SYR.

Jedné se o0 eidamsky polotvrdy syr s nizko dohtivanou syie-
ninou, s tvorbou ,,Svycarskych“ ok, o susiné 50 %, s tukem ; |
v susin€ 30 %. Chutové uspokoji tento syr milovniky tvrdych
syrd, kteri preferuji konzisten¢ni vlacnost a pritom lahodnost | Trofej ,,Zlatd Salima 2010 pro tento vyrobek — Hordcky syr —
ementalské chuti. Syr je velmi vhodny i ke zdobeni chlebickdl, | prevzal od ministra reditel spolecnosti Moravia Lacto, a. s.,
oblozenych talif, ale i k pfimé konzumaci. Ing. Zdenék Kosek. [ |




ZLATA
SALIMA
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Ing. Eva Novdkovd s reditelem a jednatelem spolecnosti Ing. Jaromirem Gecem s Cerstvym ocenénim Zlatd Salima

Spole¢nost
IREKS ENZYMA

a veletrh Salima
- mbk 2010

Ing. EVA NOVAKOVA,
manazer marketingu a obchodu,
IREKS ENZYMA s. r. o.

V terminu od 2. do 5. brezna probéhl na brnénském
vystavisti tradi¢niveletrh Salima—mbk. Prokazdouzucast-
nénou firmu znamena Salima predevsim mésice intenziv-
nich priprav, které se nevyhnuly ani nasi spole¢nosti. Vime
totiz, Ze pouze perfektni a bezchybna prezentace béhem
téchto étyr dnti miize zajistit aspéch v budoucnu.

tanek IREKS ENZYMA byl letos umistén v pavilonu P.
Ackoli se jednalo o zcela nove oteviené prostory, naslo si
knam cestu mnoho zakazniku i Siroka verejnost. Letos sdilela
naSe firma spole¢né misto se slovenskymi kolegy, ktefi repre-
zentovali dcefinou spolecnost IREKS ENZYMA z Presova.

Na stanek prichazeli nejen ceSti, ale i slovensti zakaznici,
a dochazelo proto k prolinani jazykd a kultur. Salima se pro
nas tak stala skutecné esko-slovenskou spole¢nou vystavou
nasich znalosti a dovednosti.

Stanek tvoril jednu z dominant celého pavilonu, a to
predevsim po estetické strance. Vzdusné pojeti poskytovalo
potitebny prostor i pro vétsi mnozstvi lidi najednou a zaroven
branilo stisnénym a klaustrofobickym pocitim. Navstévnici
se mohli pohodIné usadit k pfipravenym stolim, kde se jich
ujal prislusny technolog ¢i ¢len vedeni spole¢nosti a zaroven
byli pomérné rychle obslouzeni diky perfektné zvladnutému
technickému zazemi stanku. Krasné naaranzované chladici
pulty a vystavky s ukazkami naSich vyrobkd spolu s profesi-
onalnim nasvicenim celych prostor navozovaly dojem pri-
jemného posezeni v kavarné ¢i cukrarné. Celou atmosféru
stanku doplnovaly rozmérné profesionalni fotografie nasich
novinek v pekarské i cukrarské oblasti. O potiebné informace
a pozadavky se u informaéniho pultu staraly vzdy tii ochotné
asistentky, diky kterym byl kazdy zajemce odkazan na tu
spravnou osobu, a nemusel tedy slozité patrat a cekat. O tom,
Ze né$ stanek zaujal, sveéd¢ijasna ¢isla: v prabehu celého vele-
trhu navstivilo prostory spolecnosti IREKS ENZYMA pres
tisic osob, z toho zhruba jedna ¢tvrtina ze Slovenska!

Pritomnost na veletrhu Salima znamené pro spolec-
nost [IREKS ENZYMA nutnou a zarovenl milou povinnost,
ktera se plni kazdé dva roky, krize nekrize. Neztotozinujeme se
s mnoha jinymi firmami, které svoji ucast vzdaly, pripadn¢ se
o ni ani nepokousely. Tento veletrh stale zlstava jedine¢nou
piilezitosti pro setkani pekaiti a cukrari v ramci Ceské
republiky i ze zahrani¢i. Pohrdat moznosti vést pfimé dia-
logy s naSimi zakazniky, ziskavat nové kontakty a navazovat
zajimavé vztahy by byl luxus, ktery si nase spole¢nost roz-
hodné¢ nemuize dovolit. Svédomita piiprava jednoznacné pri-
nasi své ovoce. Mimo jiz zmin€na pozitiva zde existuje i jina
forma prezentace. Jedna se o ocenéni Zlata Salima, které se
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vleto$nim roce podatrilo nasi spole¢nosti obh4jit. Povazujeme
to za ohromny Uspéch, jelikoZ je vSeobecné znamo, Ze obha-
jovat predchozi vitézstvi je rozhodné tézsi nez vyhrat poprvé.
Letos jsme ziskali tuto cenu za vyrobek Lnéné Zlato, ktery
byl zatfazen mezi novinky pripravené specialn¢ pro veletrh
Salima. Mezi naSe dalsi aktivity v priibéhu veletrhu lze zahr-
nout také podporu soutéze Pekar roku, organizované Podni-
katelskym svazem pekaiti a cukrarq, jez se mohla uskutecnit
i diky poskytnutym surovindm a pracovnim pomutckam.

Pekarské a cukrarské remeslo je nutné reprezentovat
a propagovat pri kazdé prilezitosti! Pod tihou velkoobchod-
nich cen a honem za slevami se jeho krésa a tradice pomalu
vytraci. Je zapotiebi predstavit odborniktim i Siroké verejnosti
kvalitni suroviny, ze kterych je poté mozné vyrobit prvotiidni
pecivo se zdravotnimi benefity a s vybornou chuti. Veletrh je
jedine¢nou prilezitosti ukazat toto starodavné femeslo v jeho
krase, rozvojia predstavit sou¢asné trendy. Spole¢nost IREKS
ENZYMA si tuto piilezitost nenecha ujit ani v budoucnu —
tedy nashledanou za dva roky!

Suroviny z dilny IREKS ENZYMA
Uspésné piedstavené
na veletrhu Salima 2010 pro cukraisky obor

Honey Cake

Honey Cake je moucnik vyrobeny z kompletni smési
Sandra—-MEDOVNIK a smési vhodné pro vyrobu mlééné
a karamelové naplné do medovych fezd a dortit KARINY
Medovnik. Medové fezy a dorty vyrobené z téchto surovin
maji lahodnou medovou chut. Mohou se podavat ihned po
vyrobé, nemusi odlezet. Jejich trvanlivost je podporovana
vla¢nosti korpusd i mékkou konzistenci obou krémi. Hotové
vyrobky nebo polotovary kjejich vyrobé — platy — je mozné také
zamrazovat. Vysledny tvar vyrobku, jeho zdobeni, mnoZstvi
pouzitych krémt a pomér hmotnosti krémt a platt zavisi na
moznostech, potiebach a kreativité kazdého vyrobce. Vysledné
naklady jsou v porovnani se zndmymi recepturami pro tento
typ vyrobkd pti jejich ekonomickém hodnoceni vyhodné.

KARINY jsou polotovary ve formé kompletnich smési,
které ochucuji cukrarské krémy a dodavaji jim vybornou sta-
bilitu pti zachovéni jejich vlaénosti. Rada prichuti byla rozsi-
fena o nasledujici varianty:

KARINA Merunika—Mango, KARINA Visen Krém
a KARINA Pistacie Krém. Vsechny tyto prichuté dodavaji
cukrarskym krémtm piijemnou a intenzivni chut a viini zvo-
lené kombinace ovoce a ofecht. Zajimavé jsou také jejich
barvy, které svym odstinem odpovidaji zralym plodim.
V kombinaci se suSenou Zelatinou SANETT je dale zajisténa
dokonal4 hladkost krémi a snadnéjsi krajeni vyrobku. Rez je
Cisty, hladky a krémy se nelepi na noze.

Jemné pecivo s ndplni MELLA STAR — Marcipdnovd

MELLA*STAR - Marcipanova je kompletni napln uve-
dena na trh pro pouziti jednak v cukrarském oboru, hlavné
vSak pfi vyrobé¢ jemného peciva, jehoZz sortiment je stale — at
pramyslovymi nebo femeslnymi pekarnami—rozsirovan. Pro
bilita naplné, dale pak jeji konzistence po upeceni, chut, viing,
moznost harmonického propojeni chuti a viini s jinymi napl-
némi tak, aby zakaznika zaujaly jejich kombinace, a v nepo-
sledni fad¢ odolnost proti vysychani a starnuti z divodu
trvanlivosti jemného peciva.

Suroviny pro pekaie,
jaké na éeském trhu dosud chyhély
a které zakazniky opravdu zauvjaly

Lnéné Zlato je nazev pekarské smési, jejiz zaklad tvori
v Ceské republice péstovana plodina s dozlatova zbarvenymi
seminky — Zluty len. Pro pekare je to jedinecna surovina, ktera
nejen vyborné chutna a skvéle vizualné dotvari charakter
peciva, ale zejména je GZasné zdrava!

Rohlik vyrobeny z Lnéného Zlata mé vynikajici chut
a jedine¢né vlastnosti pro nase zdravi. 100 g peciva dekla-
rujeme nasledovné: ma vysoky obsah vlakniny, prirozené
se vyskytujici vitamin E v obsahu 63 % DDD, dobre vstie-
batelny horcik a olej, ktery v seminkéach Inu obsahuje tzv.
nenasycené mastné o-3 a ®-6 kyseliny. Vyzivové hodnoty
Inéného semena jsou zcela vyjimecné a na zakladé chemic-
kych vyzkumt byly nastésti docenény a znovu objeveny
v 90. letech minulého stoleti.

Slunecénicova Kostka je dalsi kompletni smés urcena
pro pekare, jejiz hlavni surovinou jsou slunecnicova seminka
pochazejici z plodiny péstované v nasi zemi stale castéji. Kvety
slunec¢nice se diky své zajimavé schopnosti zvané heliotro-
pismus otaci za Sluncem a dozravaji v nich seminka s tizas-
nymi vlastnostmi: s vybornou chuti a mimoradné zdravymi
slozkami. 100 g hotového peciva ma také vysoky obsah pfi-
rozené vlakniny, deklarovany obsah pfirodniho vitaminu E
20 % DDD, obsah hor¢iku pak celych 23 % DDD. Z vyZivo-
vého hlediska jsou slune¢nicova semena prosté jedine¢né
a slunecnice je pozoruhodné rostlina.
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ADAM a EVA - dv¢ kompletni smési pro dva dokonalé
druhy chlebd, které dosud na trhu nebyly!

ADAM chléb pro muze a EVA chléb pro zeny — dvé
chuté, dvoji specialni slozeni zdravi prospésnych latek, které
odpovidaji zdravému zivotnimu stylu. Prirodni latky obsa-
zené v chlebech pochéazi z prisné€ kontrolovanych surovin
ajejich zastoupeniv chlebu je velmi bohaté. Cel4 $kala obilnin
(pSenice, oves, jemen a zito) je ve formé celozrnnych mouk
a trhanek. Déle je pfidan inulin = prebioticka, ve vodé roz-
pustna vlaknina a s6jové isoflavony. 100 g chleba EVA navic
obsahuje 38 % DDD kyseliny listové! Tyto vSechny prirodni
latky povySuji ADAM a EVA chleby na funkéni potraviny plné
sloZek prospésnych pro lidské zdravi. Pekati dodavajici do
obchodt tyto druhy chlebi nabizeji spotrebitellim Sanci vydat
se cestou zdravé alternativy stravovani a zménit stravovacich
zvyklosti.

Pohankovy program je zastoupen dvéma vyrobky:
JUROS = pekai'ska smés pro vyrobu pohankového chleba
a PO HANKA = pekarska smés vyvinuta pro specialni pohan-
kové pecivo. Pohanka je ve smési obsazena ve své prirodni
podobé a je jemné pomleta. Pohanka je z hlediska nutri¢ni
kvality velmi hodnotna plodina diky obsahu plnohodnotnych
bilkovin, rutinu — 1atky s pfiznivymi i¢inky na cévni soustavu
a srdce a je také zdrojem mineralnich latek a vitamint. V nasi
republice se s pohankou setkavame sporadicky, protoze byla
zcela vytlacena z ndkupniho kose. Nastésti se na ceském trhu
stale vice ujima skvélé pohankové pecivo a chléb. Cim vice
pohankovych potravin spotiebitel na trhu nalezne, tim vétsi
bude Sance vratit tuto pozoruhodnou plodinu do naseho jidel-
nicku.

www.ireks-enzyma.cz Chleby Adam a Eva H
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Spolecnost IREKS ENZYMA s.r.o. jiz po druhé obdrzela ocenéni Zlata Salima.
e / V letoSnim roce je to za smés Lnéné Zlato, ze které se vyrabi pecivo, napf. ve
I/Z/W a/ta/ tvaru fezaného rohliku, ktery je posypan smési Posyp Zlaty len.
@Qx/ Pro obé smési je spoleéna - v Ceské republice vypéstovana - plodina zluty len,
odrida Amon. Jeji seminka jsou charakteristicka krasnou zlatavé Zlutou barvou.

Vysledné pecivo tedy nejen dobre vypada, ale je také velmi chutné a obsahuje
mnoho zdravi prospéSnych latek.

Lnéné semeno je surovina docenéna a znovu objevena az od 90. let minulého
stoleti na zakladé chemickych vyzkuma. Stfedovék a novovék neumél ohodnotit
jeho kvalitu na rozdil od nasich predkii v dobach hluboko pred n. 1. Zluty len
z naSich smési znamena pro pekafe moznost podporit konzumaci Inénych semi-
nek u koneénych spotrebiteld. Je to cesta zdravé vyzivy.

. e o vyrobek o
Krasny kiupavy rohlik ma vynikajici chut’ W& %@}
a jedine¢né vlastnosti pro nase zdravi. \] \

\ Zlatou Salimu /

Jeho 100 g obsahuje:

— 7,3 g pfirozené vlakniny

— 7,6 mg pfirozené se vyskytujiciho vitaminu E = 63 % DDD.

— 47 mg pfirozeného, tedy dobfe vstiebatelného hoi€iku (Mg) = 12 % DDD.

— Olej obsazeny v seminkach Inu obsahuje tzv. nenasycené mastné
w-3aw -6 kyseliny.

Vyzivové hodnoty Inéného semena jsou zcela vyjimeéné!

IREKS ENZYMAs.r.0.
Ksirova 257 @

619 00 Brno

CZECH REPUBLIC

Tel. +420 543 250 155 I R E KS
Fax: +420 543 250 159 ENZYM A

E-mail: info@ireks-enzyma.cz
www.ireks-enzyma.cz
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Ing. Pavel Kvdc¢, generdlni reditel, ve stdnku Kosteleckych uzenin na Salimé

Uslechtily Hermin
Kosteleckych uzenin

ziskal
Zlatou Salimu 2010

KOSTELECKE UZENINY

Brno, Kostelec — Jedno z nejvyznamnéjsich ocenéni
»Zlatou Salimu 2010 ziskal na stejnojmenném mezina-
rodnim potravinarském veletrhu vyrobek Kosteleckych
uzenin — Hermin. Tento fermentovany salam s uslechtilou
plisni na povrchu byl ocenén v kategorii ,,Masné suroviny,
masné vyrobky, ryby a driibez*.

SOrtiment téchto tradi¢nich ceskych vyrobkua je vlajko-
vou lodi Kosteleckych uzenin. Samotny Hermin je origi-
nalnim vyrobkem z této skupiny. Charakterizuje ho osobity

netradi¢ni tvar, bez stieva. Plisen je aplikovana piimo na jeho
povrch, coz podtrhuje jeho chut a aroma syru. Ruéni techno-
logie vyroby spolu s vybérovou surovinou a specialnim kore-
nim dava vzniknout vyrobku, ktery na trhu nema obdoby.

»Jsme samoziejme radi, Ze ocenéni podtrhuje uspéch
Kosteleckych uzenin v tomto sortimentu. Nase spolecnost
se jako prvni a jedine¢ny vyrobce v Ceské republice zabyva
vyrobou originalnich trvanlivych tepelné neopracovanych
fermentovanych salamu s uslechtilou potravinatskou plisni
na povrchu. Tento typ uzenin patii k prémiovym masnym pro-
duktim nabizenym na trhu,“ uvedl generalni reditel Koste-
leckych uzenin Pavel Kvac.

Tyto salamy se tak staly tradi¢nimi produkty na ¢eském
trhu. Mezi nejznaméjsi a nejrozsifenéjsi pati Kremesnik
a Kostelecky uherak, které jsou stalicemi vyroby v Kostelec-
kych uzeninach. Produkty se vyznacuji dlouhou dobou zrani
anejvy$s$i moznou péci pri vyrobé. Specialni komory na zrani,
peclive vybrané nejkvalitn€jsi suroviny, presny technologicky
postup a uméni uzenart — to vse je predpokladem pro vznik
vynikajicich vyrobka.

Letos se v ramci veletrhu Salima na brnénském vysta-
visti predstavila ucelena nabidka 929 vystavujicich firem
z 26 zemi, pri¢emz zahrani¢ni vystavovatelé tvorili 36 pro-
cent. Expozice zhlédlo pres 32 tisic navstévnika ze 34 zemi.
Podil zahrani¢nich navstévnikt prekrocil deset procent.

Kostelecké uzeniny k zacatku letoSniho roku uspésné
fazovaly se spole¢nosti Maso Plan4, ktera také pattila do sku-
piny Agrofert. Firma nyni zaméstnava 1 830 lidi, v loniském
roce skoncila hospodareni se ziskem pri souhrnném obratu
presahujicim 6 miliard korun.
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STARA MYSLIVECKA PREMIUM CEKAJiCi v DUBOVYCH SUDECH

NA CHVTLI, KDY DOZRAJE K DOKONALOSTI.
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Likérka GRANETTE
navazuje na tradici

Druha nejvétsi likérka na domacim trhu, astecka
spole¢nost GRANETTE sidlici v Krasném Brezné, zazila
V loniském roce vyrobila a prodala témér 7,4 milionu litri
alkoholickych napoji, coz je 0 2 % vice nez vroce 2008.

likérka GRANETTE a. s. je jednim z nejvétsich vyrobcet li-
hovin v CR. Spole¢nost je pfimym nastupcem znacky KB
Likér, a navazuje tak na stoSedesatiletou tradici vyroby liho-
vin v Usti nad Labem. Likérka dod4ava na doméci trh vedle
tradi¢ni Staré myslivecké také vyjimeéné silnou Vodku 42,
ochucené vodky Squash a stale se rozrustajici rady znacko-
vych vajecnych likérd Vaje¢ny Sen. GRANETTE nabizi i spe-
ciality — bylinny likér Klasterni tajemstvi a fadu klasickych
lihovin KlasiK — vodky, Krasnobiezensky tuzemsky a Napo-
leon. Dodavé také dalsi lihoviny, jako je fada pravych ruma
Caribbean, smetanové likéry Malbay’s, novou fadu GRA-
NETTE PREMIUM a také radu oblibenych fernetd.

Novy vyrobek STARA MYSLIVECKA premium

Koncem roku 2009 se éeskému trhu piedstavila STARA
MYSLIVECKA premium, kvalitativné vys$si varianta his-
toricky druhé nejstarsi lihoviny vyrabéné v Cechéach bez
vyznamné&jsiho preruseni od roku 1847.

Zvlasté jemna specialita stafend v dubovych sudech, jak
0 sob¢ dava védét na velmi citlivé upravené plivodni etiketé, se
1is1 od zakladni lihoviny v mnoha smérech. Ponékud zplostela
lahev ziskala prémiovy vzhled predev§im barevnym sladénim
zelenych a okrovych tont s jedinym — o to samozrejme ucin-
n¢j$im, a¢ plo$né nepatrnym — ¢ervenym akcentem nesoucim
jménovyrobce: GRANETTE. Reliéf symbolizujici vinnou révu
vepredu a vzadu pripomina, Ze se producent definitivné roz-
hodl, do jaké skupiny jeho vyrobek patii. Zatimco plivodn¢ se
jmenoval Alte Korn a ¢esky posléze Stara Zitna, ¢imz si samo-
ziejmé rikal o to, aby byl viniman jako obilna palenka, v sou-
Casnosti se zjevne stavi vedle brandy a zdlraziuje svij ptivod
ve vinném destilatu. Zarazena dnes do kategorie ostatni liho-
vina, Ipi — a to opravnéné — na svém postaveni speciality.
Jinymi slovy: ani whisky, ani koniak. Jednoduse néco extra.

Dvojnésobné zrani neni trik. Na vlastnostech lihoviny
se podili triletd francouzska brandy (coz je ostatné jeden
z nejvyznamnéjSich posund oproti standardni varianté;
v jejim pripadé to byl vinny destilat bez udani doby stareni).
Avtom spociva prvnizrani. Poté, co se kombinuje tato brandy
s lihem, cukrem a ovocnymi a bylinnymi vyluhy a upravi liho-
varnickym karamelem, zraje podruhé v domacim prostiedi
v dubovych sudech. V tom spociva zrani druhé.

Na organoleptické analyze se tato zasadni zména pode-
pisuje dobre Citelnym pismem.

STARA MYSLIVECKA premium se vyzna¢uje barvou
svetlé médi se zakmity osmnéctikaratového zlata.

Viiné je nasladla, zaoblend, s lehkym zavojem dieva
a prijemné zastrenou lihovitosti. Na kofenném patie se nevti-
ravé projevuje vanilka; citlivy nos identifikuje brandy cizo-
zemského plivodu. V ovocném patie vystupuji zralé treSné,
ostruziny a z dalky se pfipomina marcipan a nugat.

Chut je — také vlivem karamelu — harmonicka, ale
pikantni az ostra, vybizejici k dal§imu ochutnani. Ovocnost
a korennost se hlasi v prekvapivé rovnovaze; zjevné se proje-
vuje tradice v kombinovani chuti rtizného ptivodu a nékolika-
meési¢ni finalni svatba v dubovych sudech.

Zavér (tzv. finiS) neni nijak extrémné dlouhy. Dozniva
v ném obla sladkost a jako viibec posledni tony zni pecené
jedlé kastany.

STAROU MYSLIVECKOU premiumje moznépodavat
dvojim odlisnym zptisobem: Jednak jako digestivv malé kona-
kovce, v Cechach recené napoleonce, nebo v tzv. degustaéni
sklence. V tomto ptipadé se lihovina nechladi, pokud lahev
neodpociva v prili§ teplém prostiedi. Jednak jako aperitiv;
v tom pripadé¢ se doporucuje podavani ve viskovce, tzv. old-
fashioned glass se dv€éma az tfemi kostkami ledu. Je mozno
nad napojem prelomit citronovou nebo pomeran¢ovou kiru
avlozit ji v podobé¢ zavitku (tzv. twistu) do sklenky. Vzhledem
k 40 % obj. alkoholu je samoziejmé mozno vyuzit produkt
jako bazi miSenych napojd, a to zejména v recepturach, které
volaji po brandy.

STARA MYSLIVECKA premium, dvakrat zrajici spe-
cialita zaloZena na francouzské brandy — chutovy zazitek
pro narocné. [ |
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Podpdmy a garanén roinfcky
& fesnicky fond, a.s,

Podpora ve formé dotace casti Grokt z provoznich tvéru
Podpora ve formé zajisténi casti provoznich tvéra
Program podpory kratkodobého financovani je poskytovan prostiednictvim spole¢nosti FIO - druzstevni
zalozna (www.fio.cz)
V soucasné dobé bylo prijato 389 zadosti do nasich krizovych programu, predstavujicich tvéry v celkovém
objemu 3,758 mld. K¢ se Zadosti o garance v objemu 547 mil. K¢ a s pfibliznou vysi podpory uroki
69,95 mil. Kc.

Vice informaci, véetné zadosti o poskytnuti podpory, naleznete na www.pgrlif.cz

infolince: +420 225 989 480, E-mail: info@pgrlf.cz




Jesté trochu
podrobnéji

o ochrannych
znamkach

KAREL CADA,

Metropolitni univerzita v Praze

minulém c¢isle tohoto ¢asopisu mél ¢tenai moznost se-

znamit se s prostredky prav na oznaceni, tedy s firemnim
jménem, ochrannou zndmkou, oznacenim ptivodu a domé-
novym jménem. Ze struéného predstaveni téchto institutt
meélo vyplynout, Ze kazdy z nich se ridi jinou pravni apravou
a podminek pro jejich pravni ochranu je cela rada. VSechny
tyto skute¢nosti jsou ¢asto praktickymi problémy, a pokud
nejsou vyreSeny smirnou cestou, stavaji se predmétem inter-
pretaci odbornikd, prisluSnych spravnich organd anebo do-
konce i soudu.

Asi jen stézi bychom hledali jinou zemi obdobné veli-
kosti, ktera ma tolik zkuSenosti pravé se spory tohoto cha-
rakteru. Spory o ochranné znamky budéjovického piva se
vedou po celém svété po mnoho desitek let pred nejriznej-
$imi znamkovymi urady a soudy. Spory o ,,plzenské® zabraly
taktéz dlouhé casové obdobi a pro béZznou verejnost ¢i konzu-
mentstvo nakonec ustaly, aniZ by bylo jasn€ patrné, jak vlastné
skoncily a pro¢. Ani Becherovka z tohoto pohledu pfili§ neza-
ostavala. Dlouhodoby spor mezi dvéma producenty vystiidal
zvlastni atak z titulu davného dédictvi utajované receptury
a fady ochrannych znamek.

Z hlediska pramyslové pravniho jde o slavné pripady,
které nelze snadno analyzovat v ramci kratkého ¢lanku,
aniz bychom celou problematiku nepripadné deformovali.
Ponechme je proto pro dneSek stranou. Ukazuje se, Ze je zde
velké mnozstvi dalSich pripadi, které sice nedosahly takového
verejného veéhlasu, ale presto mohou byt zdrojem poucéeni pro
kazdého, kdo se snazi do problematiky ochrannych znamek
blize proniknout anebo s nimi profesionaln¢ pracuje.

Vybér takovych pripadd neni snadny. Hned po navratu
trzniho prostiedi do hospodarskych pomert se staly otazky
ochrannych znamek predmétem znaé¢ného zajmu. Vzdyt
Utad priimyslového vlastnictvi po dlouhou dobu v ramci
znamek ak tomu pribyvaji ochranné znamky zapisované mezi-
narodng¢, tedy podle Madridské dohody a Protokolu. Samo-
statnou kapitolou v tomto kontextu jsou ochranné znamky
komunitarni, jejichz platnost se na nase tzemi preklopila

piistupem Ceské republiky do Evropské unie, a v sou¢asné
dob¢ tak prave z tohoto zdroje pribyva na naSem tzemi asi
90 000 ochrannych znamek ro¢né. Vysledkem je platnost
asi tri ¢tvrté milionu platnych znamkovych prav na nasem
uzemi.

Pravé mnozstvi prav k ochrannym znamkach je pfi-
rozen€ vhodnym prostredim pro vznik kolizi a spord. Pred
Utadem priimyslového vlastnictvi se tak ro¢né esi v ramci
fizeni prvni instance pres tisic pfipadd pripominek, namitek
proti zapisu do rejstiiku, zadosti o zruseni ochrannych
znamek a jejich prohlaseni za neplatné. Ve druhém stupni je
téchto piipadi asi 500 a rozhoduje o nich piedseda Utadu.
Jeho rozhodnuti miZe byt napadeno Zalobou u Méstského
soudu v Praze. Sem se dostane kazdym rokem nekolik desitek
pripadi a jen zlomek z nich je koneéné predmétem kasacnich
stiznosti postoupenych k rozhodnuti Nejvy$simu spravnimu
soudu v Brné. Mame tedy k dispozici rozsahlou databanku
rozhodnuti pislusnych organti o vécech tykajicich se ochran-
nych znamek a pouceni lze v nich nachazet na internetové
adrese Uradu primyslového vlastnictvi www.upv.cz.

V ramci téchto spord je zastoupena rada piipadu, ktera
se tyk& napojl a potravin, a pokusme se analyzovat nekteré
z nich, které mohou byt zajimavé a poucné.

Piipady spojené s minulosti

Z ust marketinkovych odbornikd se tu a tam dovidame,
Ze ¢eSti spotrebitelé davaji prednost ¢eskym znackam nebo
dokonce, ze se radi k nékterym z nich vraceji. V tom je ale
zakotven jeden velky problém. Velké hospodarské korpo-
race v minulém ekonomickém prostiedi, které se pred radou
let rozpadly, uzivaly radu znacek, aniz nékteré z nich byly
dokonce jako ochranné zndmky chranény a pritom se jed-
nalo o vyrobky znacné spotrebitelské obliby, takze se vyrabély
v nekterych ptipadech v radé zavodi jedné a téze spolecnosti.
Tim se staly znamymi a priznaénymi pro né€kolik lokalnich
vyrobct, aniz by to zptisobovalo v té dob¢ jakékoli problémy
at jiz na stran¢ vyrobct nebo tehdejsi spotrebitelské verej-
nosti. Kazdy z téchto lokalnich vyrobct také prispival k vytva-
feni povédomi o této znacce.

Obliby téchto znacek se nasledné snazily vyuzit privatni
spole¢nosti, které vsak jiz v novych ekonomickych pomé-
rech byly samostatnymi subjekty. V nékterych pripadech
byly uvedené otazky feSeny obezietné a vyustily ve smirné
feSeni. Jindy, ve snaze predstihnout ostatni a zajistit pro sebe
vyluénou pravni ochranu, podal jeden z nové vytvoienych
samostatnych soukromych subjektd prihlasku ochranné
znamky a zalozil formalni pravo prednosti pred ostatnimi.
Reseni téchto spornych problémi nebylo snadné a nazory
odborné verejnosti se na tuto problematiku rozchazely.

Souvisejici otdzky mizZeme sledovat napriklad na pfi-
padu MAJA, MAJKA, MAJKREM. Jednalo se o fadu ochran-
nych znamek slovnich i kombinovanych a nakonec se spor
vyhrotil mezi akciovymi spole¢nostmi Hamé a SELIKO.

Spor projednavaly opakované i soudni organy. Krajsky
obchodni soud napriklad v roce 1999 zamitl navrh na vydani
predbézného opatieni, v jehoZz ramci se majitelka ochranné
znamky ,, MAJKA“ doméhala uloZeni povinnosti spole¢nosti
SELIKO a. s. zdrzet se oznacovani vyrobku oznacenim, které
je shodné s ochrannou znamkou ,, MAJKA®. Soud navrh zamitl
a v oddvodnéni mimo jiné uvedl, Ze se ztotoznil s pravnim
nazorem znalce, ktery uvedl, Ze dlouhodobé uzivani znacky
»~MAJKA“ pro masovou pastiku se stalo pfiznaénym pro
vSechny vyrobce postupujici podle stejné receptury a v es-
kych spotrebitelskych pomérech je toto oznaceni chapano jako
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oznaceni pro urcity druh vyrobku, a proto se vsem vyrobctim
dostava ochrany podle ustanoveni § 47 pism. b) obchodniho
zakoniku. Samotny fakt, Ze si Zalobce nechal pro sebe regis-
trovat diive spole¢né uzivané faktické oznaceni, mu nemuze
zakladat mimoradné vyhody majetkového charakteru, které
jsou obvykle priznavany za to, ze vytvoril svou dlouhodobou
tradici dobrou povést urcitého vyrobku, vymyslel pro ného
oznaceni, coz ale Zalobce neucinil, kdyzZ se o tyto skutecnosti

S timto rozhodnutim se zalobce nespokojil a proti roz-
hodnuti Krajského obchodniho soudu se odvolal. Vysledkem
byla zména v tom smyslu, Ze Vrchni soud v dubnu 2001 vydal
predbézné opatieni a zalovanému uloZil, aby se do pravni
moci rozhodnuti zdrzel vyroby a nabizeni vyrobkt na bazi
masovych pastik pod ozna¢enim ,,MAJKA®. V odtivodnéni se
uvadi, Ze navrhované predbézné opatreni smeruje k zdkazu
jednani, které napliuje znaky nekalé soutéze a sméfuje
k zabranéni rozsifovani djmy zalobce, coZ je rozhodujicim
kritériem pro posouzeni, zda-li je na misté vydani predbez-
ného opatreni.

Toto rozhodnuti soudu ziejmé vedlo spolecnost SELIKO
jiz v kvétnu 2001 k podani prihlasky slovni ochranné znamky
SELIKO MAJKREM, kter4 byla dne 16. 11. 2001 zapsana do
rejstiiku ochrannych zndmek mimo jiné pro masové poma-
zanky. S tim konkurence nesouhlasila a podala v roce 2003
zadost o0 vymaz této ochranné znamky s odiivodnénim, Ze
pravem prednosti, ktera je zapsana do rejstriku ochrannych
znamek pro navrhovatele vymazu. Bylo zde uvedeno, ze pri-
mérny spotiebitel chape slovni prvek ,MAJKREM* jako
odvozeninu od véeobecné znamé ochranné znamky , MAJKA®
a soucasn¢ se domniva, zZe jde o dalsi oznaceni ze znamkové
tady majitele ochranné znamky , MAJKA®.

Této Zadosti o vymaz bylo vyhoveéno s tim, Ze v ptipadé
obou porovnavanych ochrannych znamek se jedné o ozna-
¢eni, ktera jsou zapsana pro shodné nebo velmi podobné
vyrobky s obdobnym sloZenim, které jsou nabizeny na stej-
nych prodejnich mistech. Pritom jsou porovnavana oznaceni
vzajemné zamenitelna, nebot spotrebitel by se pro shodnost
jejich prvnich slabik navozujici jejich vyznamovou podob-
»MAJKA"“ jen rozsiiil sortiment vyrobkii a pridal k tomu slovo
»SELIKO®.

Majitel napadené ochranné znamky se s timto rozhod-
nutim nespokojil, podal rozklad a uvedl, zZe porovnavané
ochranné znamky se lisi, a to jak z hlediska fonetického, tak
i vizualniho a sémantického. Bézny spotrebitel tak nemuze
byt uveden vomyl, kdyZnapadena ochranna znamka se sklada
ze dvou slov a na prvnim misté je uvedeno slovo SELIKO,
zatimco namitana ochranna znadmbka se sklada pouze z jedi-
ného slovniho prvku.

Odvolaci organ uvedl, Ze ochranni zndmka mize byt
pokladéana za zaménitelnou, jestlize je natolik podobné dri-
véjsiochranné znamce, zZe spotrebitel mize byt uvadén vomyl,
pokud jde o pivod vyrobku. Pri porovnavani ochrannych
znamek je nutno je posuzovat vcelku. Napaden4 ochranna
znamka sestava ze dvou slov, pricemz slovo SELIKO je na
prvnim misté, a hraje tak v tomto oznaceni dominantni roli.
Nelze ptitom pominout anivizualnirozdil ve slovech ,, MAJKA®
a,,MAJKREM*. Z hlediska fonetického je zaména vyloucena.
Z hlediska vyznamového byla konstatovana podobnost pouze
u ¢asti slovnich prvktt MAJ. Z téchto diivodii odvolaci organ
ptivodni rozhodnuti zménil a ochranné znamka SELIKO
MAJKREM ztstala v platnosti.

Tim ale zdaleka tento spor neskoncil. Pokra¢oval mimo
jiné tim, ze v listopadu 2005 byla podana prihlaska ochranné

znamky M3jka krém, opét mimo jiné pro vyrobky, o nichz je
zde re€. Proti zapisu uvedeného oznaceni podala majitelka
ochranné znamky SELIKO MAJKREM némitky, o nichz bylo
negativne rozhodnuto. V ramci nasledného rozkladu ale bylo
rozhodnuti prvniho stupné zménéno s tim, zZe porovnavana
oznaceni jsou zaménitelna a verejnost by se domnivala, Ze
takto oznacené vyrobky pochazeji od namitajiciho. Nicméné
definitivné rozhodnuto nebylo a véc byla vracena k dalSimu
fizeni.

Ochranné znamky a vyrobky a sluiby

Verejnost si casto neuvédomuje, Ze ochranna znamka
nepoziva jako takova absolutni ochrany, ale je chrdnéna
pouze ve spojeni s vyrobKky nebo sluzbami, pro které je v rejs-
triku zapsana, nebo pro vyrobky ¢i sluzby podobné, a to jesté
pouze proti uzivani v obchodnim styku. Také plati, Ze do rejs-
tfiku ochrannych znamek se prihlaSované oznaceni neza-
piSe na zaklad¢ namitek proti zapisu ochranné znamky, které
podal vlastnik star$i ochranné znadmky z ddvodu shodnosti ¢i
podobnosti se starS§i ochrannou znamkou a shodnosti nebo
podobnosti vyrobkd a sluzeb, na néz se prihlasované oznaceni
a ochranna znamka vztahuji.

Osveétlit tato pravidla mtiZe pripad, kdy byla v roce 2005
prihlasena slovni ochranna zndmka ,,PRADED* pro pivo. Po
jejim zverejnéni byly podany namitky s tim, Ze namitajici je
vlastnikem slovni ochranné znamky ,,PRADED* s pravem
prednosti od 6. 11. 1991 pro napoje na bazi ovoce, zeleniny
a sycenych nealkoholickych napoju, pripravky k jejich vyrobé,
alkoholické napoje, s vyjimkou piva. Kromé toho je namita-
jici vlastnikem ochranné znamky kombinované ,PRADED*
s pravem piednosti od 10. 12. 1964, kdy byla zapsana pro
likéry a predstavuje obecné zndmou etiketu tohoto napoje.

Na zakladé téchto namitek byla prihlaska ochranné
znamky zamitnuta s odivodnénim, Ze prihlasované oznaceni
»~PRADED* je foneticky a vyznamové shodné s namitanou
slovni ochrannou znamkou a s namitanou kombinovanou
znadmkou je vizudlné podobné, pricemz vyrobky uvedené
v seznamu prihlasovaného oznacenijsou podobné vyrobkim,
pro které jsou zapsané namitané ochranné znamky, takze na
strané verejnosti existuje nebezpeci zameny.

S timto rozhodnutim se ale prihlasovatel nespokojil
a podal proti nému rozklad. Uvedl, Ze zde neexistuje shoda,
pokud jde o vyrobky, pri¢emz ptivodni prihlasovatel si mohl
pivo narokovat, ale protoze tak neucinil, projevil primo tmysl
zapsat seznam vyrobkil bez piva a pro pivo ji ani neuziva.
U ceského spotiebitele podle prihlasovatele nelze predpo-
kladat zaménu piva za jiny alkoholicky napoj. K tomu se vyja-
dril namitajici a uvedl, Ze pivo patfi do skupiny alkoholickych
napoju, a napoje, pro které jsou namitané ochranné znamky
zapsany, mifi ke stejnému okruhu spotiebitelt a jsou posky-
tovany a nabizeny na trhu soucasné. Bézny spotiebitel by tak
mohl dojit k zavéru, ze alkoholické napoje se stejnym ozna-
¢enim pochazeji od jednoho a téhoz vyrobce.

Odvolaci organ rozklad zamitl a potvrdil predchozi roz-
hodnuti s tim, Ze prihlaSované oznacenije shodné s namitanou
slovni ochrannou znamkou, takze porovnavana oznacenijsou
z fonetického hlediska shodna a stejné tak i z hlediska séman-
tického. Pokud jde o podobnost vyrobki, dovodil, Ze co do
ptivodu jsou piva a ostatni alkoholické napoje véetné likéru
primym ¢i nepiimym produktem kvasného procesu, pri¢emz
piva stejné jako likéry jsou konkrétnimi polozkami alkoho-
lickych napoji, které jsou nabizeny a prodavany na stejnych
obchodnich mistech. Jedna se tedy o vyrobky podobné a na
strané spotiebitelské verejnosti existuje pravdépodobnost
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zameny a tim by v pripadé zapisu uvedeného oznaceni do rejs-
tfiku ochrannych zndmek doslo k zdsahu do zakonem chréané-
nych starSich prav namitajiciho.

Druhova oznaéeni a ochranné znamky

Pravni predpis neumoziuje, aby v rejstiiku ochrannych
znamek byla po pravu zapsana oznaceni, které svoji povahou
jsou oznacenimi druhu. Davod je celkem ziejmy, nebot
uzivat druhové oznaceni mulize po pravu kazdy a proto se
nemuzZe pro svoji vSeobecnost stat ochrannou znamkou, jejiz
majitel ma vyluéné pravo takové oznaceni uzivat pro zapsané
vyrobky a sluzby. Nelze tedy chranit druhové oznaceni stul
pro nabytek, limonada pro napoje, pastika pro masové krémy
a podobné.

Zajimavéaleje predevSimto, Zeiradnézapsani ochranna
znamka se muZe ¢asem stat generickym oznacenim, a ztratit
tak charakter ochranné znamky a tim i pravni ochranu, a tedy
i schopnost vyluéného uzivani ve prospéch majitele. K tomu
dochazivseobecnym pouzivanim takového oznaceni pro dané
vyrobky a sluzby radou subjektli bez u¢inné obrany opravne-
ného majitele. Pokud nasledné dochazi k nezvratné predstave
o tom, zZe takové oznaceni si prevazna vétSina spotrebitell
nespojuje vyluéné s uZivatelem nebo vlastnikem ochranné
znambky, je vyluéné postaveni zasadné ohrozeno a muze dojit
k vyroku o zdruhovéni a ztraté prava k ochranné znamce.
V historii se tak stalo mnohokrat napiiklad v pripadé ziletek,
luxu, linolea. Takovému ohroZeni jsou vystavena i slavna
oznaceni pivodu jako naprtiklad cognac nebo champagne
a pro jejich majitele predstavuje uhdjeni jejich prav mimo-
radné, dlouhodobé a plné kvalifikované asili.

Takové priklady ale zname i ze soucasné tuzemské
praxe. V prosinci 1992 byla podana prihlaska ochranné
znamky NANUK pro mrazené ovocné zmrzliny, mrazené
potraviny a mrazené smetanové krémy. V roce 1998 byla
podana zadost o vymaz uvedené ochranné znamky s odtivod-
nénim, Ze uvedend ochranné znamka byla zapsana do rejst-
tiku v rozporu se zakonem, nebot oznaceni NANUK se bézné
uziva pro smetanovou zmrzlinu na $pejli. Uvedené oznaceni

se tak pred zapisem do rejstfiku ochrannych znamek stalo
druhovym oznacenim, které se uziva pro stejné vyrobky do
soucasné doby. Tak slovnik spisovného jazyka ceského (Aca-
demia, 1989) uvadi, ze nanuk je mrazeny smetanovy krém
s tuhou ¢okoladovou polevou. Navrhovatel mimo jiné pied-
lozil i vysledek verejného priizkumu, z néhoz plyne, Ze pro
prameérného spotrebitele je slovo ,,nanuk® synonymem pro
zmrzlinu na drivku, a doklada tuto skutecnost i novinovymi
¢lanky.

Urad priimyslového vlastnictvi nasledné rozhodl
0 vymazu této ochranné znamky z rejstiiku a v odtivodnéni
uvedl, Ze z navrhu je patrno, Ze predmétné oznaceni bylo jiz
v dobé prede dnem prihlaSeni této ochranné zndmky dru-
hovym oznacenim pro zmrzliny.

Proti tomuto rozhodnuti podal majitel uvedené
ochranné znamky rozklad. Rozhodnuti o rozkladu zménilo
predchozi rozhodnuti tak, ze ochranna zndmka NANUK se
vymazava z rejstiiku ochrannych znamek pouze pro mra-
zené ovocné zmrzliny a mrazené dorty, pro ostatni vyrobky
zlstava ochranné znamka v platnosti. V odtivodnéni bylo
potvrzeno, Ze napadené ochranné znadmka predstavuje pro
zmrzliny oznaceni druhu vyrobku. Spor nésledné pokracoval
reSenim procesnich pochybeni a nejasnosti. Dalsi rozhodnuti
Utadu primyslového vlastnictvi v roce 2006 prohlasilo opét
ochrannou znamku NANUK za neplatnou, a to pro mrazené
ovocné zmrzliny a mrazené dorty s tim, Ze generalizace ozna-
¢eni NANUK je starsiho data a jeho bézné pouZzivani Sirokou
vefejnosti pred podanim prihlasky vede k zaveru o druhovosti
oznaceni, takze jeho pouzivani nemuze byt vdzano pouze na
jednoho vyrobce.

Nasledné rozhodoval o této véci Méstsky soud v Praze,
ktery resil fadu otazek procesni povahy a mimo jiné uvedl, Ze
slovem NANUK byly oznacovany od padesatych let zmrzli-
nové vyrobky na drevéném drzatku a spotrebitelska verejnost
uzivala toto oznaceni pro druh vyrobku, coz prokazuji i dalsi
dtkazy, zejména uvedeni tohoto slova v nékolika slovnicich.
K tomu dodal, Ze tato skutec¢nost nemftiZe byt vyvracena tim,
ze v nékterych slovnicich tento pojem schazi.

Ochranné znamky a klamava oznaéeni

Oznaceni, které by mohlo klamat verejnost, zejména
pokud jde o povahu, jakost nebo zemépisny ptivod vyrobku
nebo sluzby, je vylouceno ze zapisu do rejstriku ochrannych
znamek. Klamavost se ptivodné vztahovala zejména k zeme¢-
pisnému piivodu zbozi a sluzeb, dnes je tento pojem chapan
podstatné Sifeji. Kromé toho i tento charakteristicky znak
oznaceni nema trvalou povahu, to znamena, ze nékteré ozna-
¢eni ptivodné po pravu zapsané do rejstiiku se casem muze
stat klamavym.

V roce 1999 byla do rejstiiku ochrannych znamek
zapsana barevna kombinovana ochranna znamka ,, ARCI-
BISKUPSKE VINNE SKLEPY KROMERIZ“. Olomoucké
arcibiskupstvi podalo navrh na zruseni této ochranné znamky
z dtivodu, Ze se stalo oznac¢enim klamavym. Utad pramyslo-
vého vlastnictvi tomuto navrhu nevyhovél. Uvedl, Ze presto,
Ze si verejnost spoji toto oznaceni se sidlem nabozenského
hodnostare, je vyznamné;jsi skutecnosti pro posouzeni sporné
véci okolnost, Ze vlastnik napadené ochranné zndmky — spo-
le¢nost Arcibiskupské vinné sklepy Kromériz, spol. sr. 0., mél
tyto sklepy pronajaty k podnikanijesté pred podanim prihlasky
napadené ochranné znamky, prave on uvedl na trh vino opat-
fené touto ochrannou znamkou, pri¢emz jeho obchodni firma
ma znéni totozZné s napisem v napadené ochranné znamce.
Protoze slozeni obchodni spole¢nosti verejnosti obvykle neni
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zZnamo, neni pro posouzeni véci podstatna skutecnost, Ze arci-
biskupstvi bylo ze spolec¢nosti vylouc¢eno.

Arcibiskupstvi proti tomuto rozhodnuti podalo rozklad
apredseda Utadu primyslového vlastnictvi rozkladu vyhovél.
V odivodnéni se uvadi, ze slovni slozka pfedmétného ozna-
¢eni muliZe ve verejnosti vzbuzovat klamny dojem o ptivodu
zboZi, a sice, Ze se na vyrobé vina podili nékteré z ¢eskych arci-
biskupstvi nebo nad ni prevzalo zastitu. To plati tim spise,
Ze vino je vyrobkem Uzce spjatym s nabozZenskymi obrady.
Pritomnost slova ,arcibiskupsky“ v napadené ochranné
znamce nemuze byt ospravedlnéna ani podnikanim vlastnika
napadené ochranné znamky v prostorach Arcibiskupského
zamku v Kroméfizi, protoZe vlastnik zndmky jiZ tyto prostory
opustil.

Proti tomuto rozhodnuti podal vlastnik ochranné
znamky zalobu a uvedl, Ze ochranna znamka vznikla v dobe¢,
v prostorach Arcibiskupského zdmku a sdm inicioval vstup
arcibiskupstvi do spole¢nosti Zalobkyné. Pozd¢ji bylo ale
arcibiskupstvi z obchodni spole¢nosti vylouc¢eno pro neka-
losoutézni jednani, které spocivalo v ,,parazitni® vyrob¢ vina
a prebirani trhu. Rozhodnuti o rozkladu tak fakticky posky-
tuje ochranu nekalosoutéznimu jednani. Pokud by mél byt
predmétem ochrany verejny zajem na odstranéni klamavého
oznaceni, bylo by nutné objektivné zjiStovat, zda se skute¢né
verejnost citi byt klamana. Kromé tohoje zde po pravu zapsana
obchodni firma, kter je souc¢asti ochranné znamky, a ta nyni
neni chranéna, presto, ze vznikla v souladu s pravem.

Arcibiskupstvi olomoucké, jako osoba ztuc¢astnéna na
fizeni, upozornila i na to, ze znak, ktery je soucasti ochranné
znamky, kopiruje znak olomoucké diecéze v letech 1588 az
1924. Dalsi trvani registrace predmétné ochranné znamky by
mélo za nasledek, zZe arcibiskupstvi by nemohlo umoznit jiné
obchodni spole¢nosti, na jejimz podnikani se ucastni, uzivat
svlij znak ve spojeni s ,,arcibiskupskymi sklepy*.

Soud dospél k zaveru, zZe zaloba neni divodna. Soud se
neztotoznil s argumentaci zalobkyné. Uvedl, ze zakon roz-
liSuje pripady, kdy prihlaSované oznaceni jiz v okamziku
podani prihlasky nespliuje podminky zapisné zpusobilosti
od pripadu, kdy znamka byla zapsana v souladu s pravem,
ale v diisledku rtznych okolnosti ji jiz nadale nelze zachovat
v platnosti. To, zda ochranna znamka muze vést ke kla-
mani verejnosti, je jejim objektivnim rysem, takze pfi jeho
zkoumani nelze brat zretel na subjektivni okolnosti, které
k danému stavu vedly. Pfedmétem zkoumani v tomto fizeni
je pouze to, jak ochranna znamka muze plisobit v souc¢asné
dob¢ na spotrebitele a zda tu neni objektivni rozpor mezi aso-
ciacemi, které znamka vyvolava, a skutec¢nosti.

V daném piipadé se skutkové okolnosti zménily natolik,
7e znamka se stala klamavou. Znamka ve znéni ,,ARCIBIS-
KUPSKE VINNE SKLEPY KROMERIZ“ jednoznaéné
odkazuje k osob¢ arcibiskupa ¢i k instituci arcibiskupstvi,
pouziti ndzvu mésta KromériZe zase vyvolava predstavu, Ze
vino se vyrabi prave tam. Nic z toho jiz ale neni splnéno.

Ochranné znamky a znamkovy motiv

Znadmkovym motivem se ve zndmkové praxi obvykle
rozumi rozhodujici namét ¢i ideovy zamér pro vlastni ozna-
¢eni. Naproti tomu o zndmkovém prvku se mluvi zejména
tehdy, kdyz sloZené oznaceni vykazuje nékolik prvki a jejich
vyznam ¢i vzajemny vztah je ddleZitou okolnosti pro posou-
zeni zameénitelnosti téchto typd ochrannych znamek.

Pozitivni pravni uprava nespojuje pfimo s pojmem
znamkového motivu zadné pravni nasledky. Nicméné v radé

spornych ptipada pri odivodnéni zavérd, zejména pokud
jde o zaménitelnost ochrannych znamek, se se zndmkovym
motivem casto setkdvame. Sourodé znamkové motivy mohou
zpusobit zaménitelnost porovnavanych oznaceni. V nékte-
rych pripadech se ale zndmkové motivy ve vztahu ke kon-
krétnim vyrobkiim ¢asto opakuji, zfejme proto, ze evokuji
s nimi souvisejicivlastnosti. V takovych pripadech jiz samotny
znamkovy motiv nebude rozhodujici a na vyznamu nabyva
predevsim jeho vytvarné zpracovani.

Ke zndmkové ochrané byla ptihlaSena dne 11. 10. 2002
kombinovana prihlaska ochranné zndmky ve zkratce ozna-
¢enajako ,fortova horka“, ktera predstavovala etiketu s timto
napisem a pod nim obrazek hlavy jelena s dobre rozvinutym
parozim a hlavou smérujici doleva. Prihlaska ochranné
znamky byla prihlaSena mimo jiné pro alkoholické napoje.

Proti zapisu této ochranné znamky do rejstriku byly
podany nadmitky dvéma namitajicimi. Prvni z nich uplatnil
nékolik vlastnich dfive podanych a zapsanych ochran-
nych znamek pro lihoviny, které také predstavovaly etiketu,
na které kromé vyrazného oznaceni vlastnika byl nahote
umistén obrazek jelena zepredu a v dalsich pripadech nami-
tanych ochrannych znamek §lo o obraz jelena zepredu v kru-
hovém poli. Namitajici tvrdil, Ze jelen s parozim se stal
typickym prave pro jeho vyrobky, diky némuz se staly svétové
ochranné znamky zapsané do rejstriku, z nichZ jedna obsa-
hovala vyrazny napis R. JELINEK a druh4 piedstavovala
v kruhu jelena, jdouciho zprava doleva nad siluetou hor. Obé
uvedené ochranné znamky byly zapsdny mimo jiné pro alko-
holické napoje.

Rozhodnuti o namitkach neprisvédcilo namitajicim
s tim, ze kombinovana ochranna znamka ,,fortova horka“
neni zaménitelnd se Zddnou z namitanych ochrannych
znadmek. Oba namitajici podali rozklad. Bylo uvedeno, Ze
slovo ,,fort“ znamena v podstaté ,, Jagermeister”, takze zde
zadné vyznamné odliSnosti u porovnavanych ochrannych
znamek nejsou. Poukazal i na to, Ze prihlaSované i namitané
ochranné znamky evokuji shodné prostredi, tedy lov a les-
nictvi, a tim je nebezpeci zameény umocnéno.

[ druhy namitajici v rozkladu zdlraznil, Ze kresba jelena
je dominantnim prvkem a k vyznamové zaménitelnosti pfi-
pomnél vlastni ochrannou znamku s vyraznym napisem
»Jelinek®. Oba rozklady byly zamitnuty s konstatovanim,
Ze neexistuje pravdépodobnost zamény, nebot namitané
ochranné znamky nejsou podobné s oznacenim prihlaso-
vanym, a to anivjednom z tradi¢né pfi tomto zkoumani uplat-
novaném aspektu. Ani s timto rozhodnutim se namitajici
nespokojil a podal zalobu. Soud napadené rozhodnuti zrusil
a uvedl, ze predchozi rozhodnuti o rozkladu nebylo dosta-
te¢né podrobné¢ podlozeno odiivodnénim, a proto se stalo
neprezkoumatelnym.

V novém rozhodnuti predseda Ufadu priimyslového
vlastnictvi uvedl, ze prihlaSované oznaceni sestava ze dvou
vyznamnych prvkd, tedy napisu ,,fortova horka“ a vyobra-
zeni jelena, ostatni prvky jsou nevyrazné a neprispivaji k dis-
tinktivité oznaceni. Nesouhlasil ale se zavérem namitajicich,
Ze spotrebitel se bude orientovat podle kresby jelena, nebot
konzument alkoholickych napoji je zvykly, ze pravé obrazky
jelena, srncu a dalSich zvirat z lesni krajiny jsou pro alko-
holické napoje obvyklymi, a doplnil, Ze motiv lesni zvere je
pro dané vyrobky bézny, uzivany mnoha konkurenty. Srov-
navana oznaceni nebyla shledana jako shodna ani podobna.
Protoze bylo shledano, Ze ptivodni rozhodnuti nebylo ani
v dal$ich otazkach perfektni, souc¢asné s timto nazorem byla
véc postoupena organu prvniho stupn€, aby byla zachovana
zasada dvoustupriového rozhodovani. [ |
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Uvod do problematiky

roblematika systému HACCP (z anglického Hazard Ana-

lysis Critical Control Points, tj. analyza nebezpeci a kri-
tické kontrolni body) je stale aktualni a vyznamna z hlediska
trvalého zabezpecovani bezpecnosti (zdravotni nezavadnos-
ti) potravin. V realizaci systému HACCP v hygienické a tech-
nologické potravinarské praxi jde o soustavné zabezpecova-
ni bezpecnosti potravin v celém potravinovém fetézci, tj. od
produkce, vyroby, baleni, skladovani a distribuce. Jednim
z hlavnich poslani realizace zasad systému HACCP v praxi je
preventivni charakter. Ve vztahu k systému HACCP v oboru
hygieny a technologie potravin se akceptuje, ze jde o védecky
zalozeny systém, ktery zajiStuje bezpecnost (zdravotni neza-
vadnost) potravin.

V rédmci zemi Evropskych spolecenstvi je problematika
systému HACCP a jeho realizace v praxi upravena prislus-
nymi pravnimi predpisy. StéZejni postaveni ma Narizeni
Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 852/2004 ze dne
29. dubna 2004 o hygiené potravin, véetné dvou zmén, tj.
Narizeni Komise (ES) ¢. 1019/2008 ze dne 17. rijna 2008,
kterym se méni priloha II Narizeni Evropského parla-
mentu a Rady (ES) €. 852/2004 o hygiené potravin a Nari-
zeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 219/2009 ze
dne 11. brezna 2009, o prizpasobeni nékterych aktti prija-
tych postupem podle ¢lanku 251 Smlouvy regulativnimu
postupu s kontrolou podle rozhodnuti Rady 1999/468/
ES - Prizpuisobeni regulativnimu postupu s kontrolou —
Cast druha.

Ve zdivodnéni uvedeného natizeni (ES) ¢. 852/2004
se uvadi, ze hlavnim cilem novych obecnych a zvlastnich

hygienickych pravidel je zajistit vysokou turoven ochrany spo-
trebitele s ohledem na bezpecnost potravin. Soucasn¢ jsou
prezentovany zasady aplikace systému HACCP v ramci vSe-
obecného pouziti zdsad HACCP, bezpecnosti potravin, sys-
tému HACCP jako nastroje a vztahu ke Codex Alimentarius.

HACCP v aktudlni legislativé
Evropskych spolecenstvi

Systém HACCP je definovan ve vztahu k povinnostem
provozovatel potravinarskych podniki v ¢lanku 5 Nari-
zeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 852/2004
ze dne 29. dubna 2004 o hygiené potravin. V ustanoveni
,»oblast pisobnosti“ nafizeni je ve vztahu k HACCP v ¢lanku
1 stanoveno, ze
— vSeobecné pouzivani postupli zalozenych na zasadach

HACCP spolu s pouzivanim spravné hygienické praxe
by mélo posilit odpovédnost provozovateld potravinar-
skych podnikt (¢lanek 1, pismeno d, narizeni (ES) ¢. 852/
2004),

— pokyny pro spravnou hygienickou praxi jsou hodnotnym
nastrojem, ktery napomize provozovatelim potravinar-
skych podnikli na vSech trovnich potravinového retézce
dodrzet pravidla hygieny potravin a pouzivat zasady
HACCP (¢lanek 1, pismeno e, natizeni (ES) ¢. 852/2004).

Podle ustanoveni v ¢lanku 5 natizeni (ES) ¢. 852/2004
provozovatelé potravinarskych podnikt vytvoii a zavedou
jeden nebo vice stalych postupti zalozenych na zasadach
HACCP a postupuji podle nich.

Zasady HACCP spocivaiji:

1. v identifikaci vSech rizik, kterym musi byt predchazeno
nebo kterd musi byt vyloucena ¢i omezena na prijatelnou
aroven
— analyza rizika vychazi legislativné z narizeni (ES)
¢. 1787202, soucasti je sestaveni multidisciplinarniho
tymu, popis produktu, identifikace zamysleného pouziti,
konstrukce vyvojového diagramu, identifikace nebezpeci
(biologické, fyzikalni, chemické), odhad expozice a cha-
rakteristika rizika,

2. v identifikaci kritickych kontrolnich bodli na tirovnich,
v nichz je kontrola nezbytna pro predchazeni riziku, pro
jeho vylouceni nebo pro jeho omezeni na prijatelnou
uroven
— stanovenikritickych bodd je preventivni opatieni, dopo-
rucuje se stanoveni ne vice nez tfi az ¢tyti body pro kazdy
plan HACCP,

3. ve stanoveni kritickych limitd v kritickych kontrolnich
bodech, které s ohledem na predchézeni identifikovanému

.....

nost a neprijatelnost,

4. ve stanoveni a pouziti i¢innych monitorovacich postupt
v kritickych kontrolnich bodech
— jde o specifické monitorovaci postupy, vedeni prislus-
nych zaznamu a jejich uchovavani po odpovidajici dobu,

5. ve stanoveni nadpravnych opatreni, jestlize z monitorovani
vyplyva, ze kriticky bod neni zvladan
— jedna se o stanoveni napravnych opatieni pro kazdy
kontrolni kriticky bod, véetné ptislusnych zaznamda,

6. ve stanoveni pravidelné provadénych postupti k ovérovani
ucinného fungovani opatreni uvedenych v predchozich
bodech 1-5
— overovani (verifikace) zahrnuje interni audity, odbéry
vzorku a prislu$né analyzy,
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legislativa

7. vevytvoreni dokladti a zdznamu odpovidajicich typu a veli-
kosti potravinarského podniku, jejichz Gcelem je pro-
kazat ucinné pouzivani opatreni uvedenych v predchozich
bodech 1 az 6
— zaznam musiodpovidat typu a velikosti daného potravi-
narského podniku.

Soucasné upravuje narizeni (ES) ¢. 852/2004 i $koleni
odpovédnych osob za vyvoj a pouzivani postupa podle
¢lanku 5 nebo za provadéni prislusnych pokynii, aby byly
odpovidajicim zptisobem Skoleny v pouzivani zasad HACCP,
aby byly dodrZeny poZadavky vnitrostatnich pravnich pred-
pisu tykajicich se Skolicich programi pro osoby pracujici
v urcitych potravinarskych odvétvich (Priloha I1, kapitola XII
narizeni (ES) ¢. 852/2004).

Nartizeni (ES) ¢. 852/2004 povazuje za klicové otazky
— pozadavky HACCP a flexibilitu ve vSech situacich, vedeni
dokumentli a zdznami musi odpovidat povaze a velikosti
potravinarské firmy, ve vztahu k pozadavku na provozovatele
potravinarskych podnikd musi postupy vychazet z principt
HACCP.

Souvisejici dalsi legislativa ve vztahu
k systému HACCP a jeho realizaci v praxi

Definice tykajici se systému HACCP vychéazeji z usta-
noveni ¢lanku 3 Narizeni Evropského parlamentu a Rady
(ES) ¢. 178/2002 ze dne 28. ledna, kterym se stanovi
obecné zasady a pozadavky potravinového prava, zrizuje se
Evropsky arad pro bezpecnost potravin a stanovi postupy
tykajici se bezpecnosti potravin, véetné zmén narizenim
(ES) ¢. 1642/2003 a narizenim (ES) ¢é. 575/2006. Jde
o definovani analyzy rizika, hodnocenti rizika, fizeni rizika,
sdélovani o riziku a definice nebezpeci. Vlastni analyza rizika
je proces skladajici se ze tri vzajemné propojenych soucasti
—hodnoceni rizika, fizeni rizika a sd€lovani o riziku (¢lanek 3
bod 10 narizeni (ES) ¢. 178/2002).

Dal$im souvisejicim pravnim predpisem ve vztahu
k HACCP je Narizeni Komise (ES) ¢é. 2073/2005 ze dne
15. listopadu 2005 o mikrobiologickych kritériich pro
potraviny, v€éetné zmény narizenim komise (ES) ¢. 1441/
2007, kde je v ¢lanku 4 stanoveno, Ze provozovatelé potravi-
narskych podnikti museji pfi validaci a ovérovani spravného
fungovani svych postupu zaloZenych na zasadach HACCP
a spravné hygienické praxe v pripad¢ potteby provadét
vySetiteni podle mikrobiologickych kritérii stanovenych
v priloze I natizeni Komise (ES) ¢. 2073/2005 (Pfiloha I
Mikrobiologicka kritéria pro potraviny). Soucasné je
v tomto ustanoveni narizeni urceno, ze o vhodné ¢etnosti
odbéru vzorkd rozhodnou provozovatelé potravinarskych
podnikt, nestanovi-li ovSem priloha I zvlastni cetnost
odbéru vzorku, pricemz v takovych pripadech odpovida Cet-
nost odbéru vzorka nejméné ¢etnosti stanovené v priloze I.
Provozovatelé potravinarskych podnikd takto rozhodnou
v ramci svych postupt zaloZenych na zasadach HACCP
a spravné hygienické praxe, pricemz zohledni navod k pou-
Ziti potraviny.

Zaveér

Problematika systému HACCP, jeho védeckého pojeti
a aplikace zasad v hygienické a potravinarské technologické
praxi je stale aktualnim tématem a rozvijejici se oblasti, ktera
vyplyva z celé Sirky potravinarské technologie a z novych

poznatkd v oboru hygieny a technologie potravin. Vyznamna
je implementace postupt zaloZenych na principech HACCP
v soucasné legislativé Evropskych spolecenstvi. Praktické
aplikace pozadavku aktualni legislativy je nezbytnym pied-
pokladem realizace systému HACCP v daném potravinar-
ském podniku. V soucasné dobé jde o tyto aktualni pravni
predpisy — Natizeni Evropského parlamentu a Rady (ES)
¢.852/2004 ze dne 29. dubna 2004 o hygien€ potravin véetné
dvou zmén, tj. Narizeni Komise (ES) ¢. 1019/2008 ze dne
17. tijna 2008, kterym se méni priloha Il narizeni Evropského
parlamentu a Rady (ES) ¢. 852/2004 o hygiené potravin
a Narizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 219/2009
ze dne 11. brezna 2009, o prizplisobeni nékterych aktd pii-
jatych postupem podle ¢lanku 251 Smlouvy regulativnimu
postupu s kontrolou podle rozhodnuti Rady 1999/468/ES
— Prizpisobeni regulativnimu postupu s kontrolou — Cast
druhd, dale o Narizeni Evropského parlamentu a Rady (ES)
¢.178/2002 ze dne 28. ledna, kterym se stanovi obecné zasady
a pozadavky potravinového prava, ztizuje se Evropsky urad
pro bezpecénost potravin a stanovi postupy tykajici se bezpec-
nosti potravin, véetné zmen narizenim (ES) ¢. 1642/2003
a narizenim (ES) ¢. 575/2006 a o Narizeni Komise (ES)
¢.2073/2005 ze dne 15. listopadu 2005 o mikrobiologickych
kritériich pro potraviny, véetné¢ zmény narizenim komise
(ES) ¢. 1441/2007.

Zavérem uvadime, Ze tento prispévek si klade za cil
seznamit s propojenim prislusnych ustanoveni pravnich
predpist ve vztahu k problematice syst¢ému HACCP a jeho
jednotlivych témat pro vyuziti v praktické aplikaci.
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Putovani za syry

__ EVROPSKE SYRY
S CHRANENYM OZNACENIM

5. cast

Ing. JIRI KOPACEK, CSc.,
Ceskomoravsky svaz mlékdrensky

KdyZ jsem loni v ¢ervnu zacal psat tento miniserial
o evropskych syrech s chranénym oznacenim, netusil jsem,
Ze nam nase ,,putovani vydrzi cely jeden rok. Postupné
jsme spoleéné procestovali jiZ 14 evropskych zemi, poznali
jsme velmi mnoho regionalnich syri, jejich historii a sou-
¢asnou vyrobu a vysvétlili jsme si diivody, pro které vlastné
tyto vyrobky nesou chranéné oznaceni ptivodu ¢i chranéné
zemépisné oznaceni. V této predposledni, paté casti se ten-
tokrat zastavime na jihu Evropy a nahlédneme do syrarské
kuchyné Portugalska.

Portugalsko

Portugalsko je malou a mozno fici i méné
vyznamnou mlékarskou zemi, mistni sy-
rafstvi vSak ma velmi bohaté tradice a sved-
¢i o tom i vysoky pocet zapsanych syrovych
specialit na seznamu Evropského spolecenstvi. Syry jsou
zde vyrabény v podstate ze vSech druhti mlék, pricemz nej-
vice rozsifenymi jsou vyrobky z mléka ovci a koz. Prevazna
vétSina ptivodnich syraren je situovana na nahornich plosi-
nach a v horach, kde se dari chovu ovci a koz. Je zndmo i né-
kolik zajimavych specialit z Azorskych ostrovi. Samoziejmé
se v Portugalsku vyrabé&ji i syry z mléka kravského, to se ale

vvvvvv

druhy syrt.
Pestrou paletu chranénych syrovych specialit (celkem

ma Portugalsko zapsano 11 syrd s chranénym oznacenim
ptvodu a 1 syr s chrdnénym zemépisnym oznacenim) jsem
mohl osobné poznat a také ochutnat u prilezitosti uvitaci
recepce v prubéhu kongresu Evropské mlékarské asociace,
ktery se v roce 2008 konal v portugalském pristavnim mesté
Porto.

K syrtim vyrobenym pouze ze syrového kravského mléka
patti Queijo Pico a Queijo Sdo Jorge (oznaceni ,,queijo* zna-
mena v portugalsting syr). Oba druhy se vyrabé&ji na Azor-
skych ostrovech.

Quigjo do Pico byl pojmenovan podle malého azorského
ostriivku Sao Pico, na kterém se takeé tyci nejvyssi hora Azor-
skych ostrovii Monte Pico (2 351 m). Bochnicky polotvrdého
syra o priméru asi 10 cm a hmotnosti 500-800 g se zde vyra-
velmijemnou chut, starsi
syry pak plnéjsi az ostre
korenénou vlni a chut.

Queijo Sdo Jorge
se puvodné nazyval
»Queijo da ilha“, coz
v doslovném piekla-
du znamena ,,ostrovni
syr“. Pojmenovan byl po
jednom z azorskych ost-
rovl a jedna se vlastné
o objemové nejvetsi
portugalsky syr. Boch-
niky o primeéru 25-45
cm vazi 10-12 kg, tésto
syra, ve kterém najdete
i velka syrova oka, je
velmi drobivé, chut je
vyrazné pikantni a ¢asto
s horko-nasladlym pod-
tonem. Tento syr, ktery
je podobny cheddartim,
sevyrabijizod 15. stoleti
avminulosti slouzil jako
oblibeny ,,cestovni pro-
viant® moreplavcd, kteri
ho nazyvali ,,milackem
namornikd“. Aby mohl
byt syr na lodich dlouho
uchovavan, bylo dule-
Zité, aby byl co nejtvrdsi
a velmi kvalitni.
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Typickym kozim
syrem z Portugalska je
Queijo de Cabra Ser-
rano Transmontano.
Jedna se o velmi tvrdy
syr vyrabény na severu
zem¢é na hranicich se
Spanélskem vyluéné
z plnotuc¢ného syrového
koziho mléka. Bochniky
o praméru 12-19 cm
avysce 3—6 cm vazi mezi
600-900 g. Syr zraje nejméne 2 mésice. Tu¢nost syra je priro-
zena a kolisa v rozmezi 45—64 % tuku v susing€, v navaznosti
na ro¢nim obdobi a na kvalité krmeni, kterou maji volné se
pasouci kozy v horach k dispozici. Typicka ,,kozi“ chut syra
je lehce korenéna a velmi prijemna. I kdyZ neni v dne$nim
Portugalsku tento syr prili§ rozsiren, na severovychode¢ zemé
zUstava velmi vyhledavanym artiklem turistd.

Vsechny dalsi chra-
néné portugalské syry
jsoujiz vyrabény z mléka
ovci, popr. zmléka smés-
ného. Queijo Azeitdo se
vyrabi nedaleko Lisa-
bonu ve stejnojmenné
vesnicce leZici na jihu od
reky Tejo. Jde o pomér-
né maly krémovity syr
0 hmotnosti vétSinou
okolo 250-300 g, jehoz
povrch tvori Zlutooran-
zova karka pokrytd mazem. T¢€sto je velmi mekké a na fezu
je mozné pozorovat drobna syrova ocka. Konzistence je zpo-
¢atku krémovita, v pozdéjsim stadiu zrani az doslova tekouci.
Syry zraji po dobu 1-3 mésict. Chut je pikantni jednak po
povrchové mikroflore, v chutovém vjemu ale ucitite i nadech
luénich bylin a kvétin z pastvin, na kterych se ovce pasou. Zaji-
mavosti vyroby syra je, Ze se ke srazeni ovéiho mléka pouziva
rostlinné sytidlo ziskavané zpracovanim bodlakd a pchaci
zdejsi suchomilné stfedomorské vegetace.

Syr Queijo Ama-
relo da Beira Baixa
byl zase pojmenovan
jednak podle své typické
zluté barvy (amarelo),
a jednak podle provincie
ve strednim Portugalsku.
K vyrobé se pouZziva vet-
Sinou ov¢i mléko, které
se vSak nékdy jeSté misi
s mlékem kravskym ¢i
kozim. Podobnymi syry
7z této oblasti jsou také
Queijo Picante da Beira Baixa ¢i Queijo Castelo Branco.
Pecet CHOP je vtomto pripadé priznana vsem témto druhdm.
K syfeni je opét pouzivano rostlinné sytidlo z pchacu a jinych
bodlakid. Bochniky syry maji obvyklou hmotnost 800-1300 g,
syrové tésto je velmi zluté, doba zrani byva okolo 45 dnt. Chut
avuné je velice osobita a svérazna a zahrnuje svézest zdejsich
luk, slanost i nasladlost.

Na vychodé stredniho Portugalska se vyrabi ovéi syr
s chranénym zemépisnym oznacenim Queijo Mestico de
Tolosa. Ve zdejsi zemépisné oblasti vesnic Tolosa, Castelo de
Vide, Nisa, Marvéo a dalSich byla vyvinuta specialni syrarska
technika. Ov¢i a kozi mléko se nejprve v pomérech 20 : 80,

40 : 60 nebo 60 : 40
cedi pres bilé plachetky
a poté podle ptivodnich
receptur zahriva nad
vodni lazni, pod kterou .
se topi vylu¢né drevem. | e
Zahtivana mlééna smés B
se pritom neustale inten-
zivné promichava. Jak-
mile je dosazeno teploty
30 °C, mléko se srazi
bud zivo¢iSnym nebo
velmi Casto takeé rostlinnym syridlem, syfenina se vklada 1zi-
cemi do malych forem a zalisuje se. Po vysoleni syry zraji po
dobu asi 20-25 dnd a po uzrani jsou omyvany vodnim roz-
tokem pripravenym ze susené papriky, ktera dodava boch-
nickam charakteristickou barvu. Syry maji v praméru 7—10
cm, vysku 3—4 cm, pokozka je Zluta az zlutooranzova. Tésto
musi byt pevné, pritom elastické a na fezu ma byt i nékolik
drobnych ocek. Syr miva ostfejsi a pikantni chut, ktera je vsak
velmi prijemna.

Bezpochyby skvélou specialitou je Queijo Serra da
Estrela. Tento ov¢i syr se vyrabi jiz od 12. stoleti v horskych
oblastech stfedniho Portugalska a byl pojmenovan po stejno-
jmenném horském masivu. Typické pro vyrobu syra jsou ruko-
délné techniky vyuzivané predev§im na malych rodinnych
farméach vysoko v horéch.
Ov¢i mléko prevazné od
rasy Bordaleira se opét
syfi rostlinnym extraktem
ziskanym vyluhovanim
okvétnich platkd a list
bodlakovych rostlin. Syre-
nina se drobi rukou a takto
ziskané zrno se prenese do
forem, ve kterych syr zraje.
Zrani se odehrava v pri-
rodnich jeskynnich Sto-
lach nejprve za pristupu velmi vlhkého vzduchu, pozdéji se
syry prenaseji do prostor se sussi atmosférou.

Na povrchu syra se obvykle tvori naletova plisen, ktera
se pred konec¢nou fazi voskovani odstranuje castym omy-
vanim a oSetfovanim povrchi olivovym olejem. Bochni¢ky
mivaji hmotnost okolo 1-2 kg, vySku 6-7,5 cm a prdmér
16—-18 cm. Po kratkém zrani je konzistence tésta tak mékka,
Ze se hmota syra da lehce natfit na pecivo, po del§im uzrani je
tésto jiz pevné, presto vSak zlistava charakteristicky vla¢né.
Chut syrtt ma velmi decentni nasladle karamelovity chutovy
vjem s vyraznou stopou ,,ov¢iny“, mladé syry jsou velmijemné
a s pribyvajici dobou zrani ziskavaji na pikantnosti.

Ze severu zem¢ pochazi dalsi zajimavy syr Queijo
Rabagal, ktery se ale vyrabi z pasterovaného ovéiho nebo
pasterovaného koziho
mléka, popft. ze smési 80 %
ovéiho a 20 % koziho
mléka. Syri se syridlem
ziskdvanym z zaludku
kuazlat. Syr se neché kon-
zumovat jako Cerstvy nebo
az po priblizné dvaceti-
dennim zrani, kdy jeho
chut byva decentné ostra.
Primeér syra je okolo 12
cm, vyska je 4 cm a hmot-
nost je okolo 0,5 kg. Vyjimecné se vyrabéjiivétsi, asi 1kg syry,
ty vSak jiz nesmi nést chranéné oznaceni.

; i Mesti
W Chues iy :
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Zajimavym vyrobkem ze stejnojmenného malého pro-
vinéniho méstecka Evora je syr Queijo de Evora. Evora
lezi v provincii Alantejo na jihu zemé pfi pobrezi se Stie-
dozemnim morem. K vyrobé se pouziva syrové odstre-
déné mléko ovci, které se srazi extraktem z bodlaka.
Malé syry o hmotnosti 60 az 300 g byly proto ¢asto nazy-
vany také jako ,queijinhos alentejo”, tedy ,malé syry
z Alanteja“. Zrani tohoto polotvrdého syra trva bud asi
1 mésic, pak maji syry velmi mékké a elastické testo,
nebo naopak az 3 mésice pod posypem dievéného popela
a pravidelnym kartacovanim, a v tomto pripad¢ jsou syry
naopak velmi tvrdé. Malé syry byvaji uchovavany také v oli-
vovém oleji.

Ov¢i syr Queijo Serpa je opét pojmenovan po mes-
tecku, ze kterého pochéazi. K vyrobé slouzi syrové mléko
ovci plemena Merino. Syr je bochnikového tvaru, ale jeho
velikost je rlizna, od 200 g az po 2,5 kg. V technologii se
pouziva srazeci extrakt ziskany ze subtropické rostliny bod-
lakového typu Cynara cardunculus. Syr zraje minimalné
Sest meésicu, ale jsou znamé pripady az dvouletého dozra-
vani. Na pokozce syra se vytvari mazova kultura vznikajici
potiranim povrchu syra
olivovym olejem smi-
chanym s mletou pap-
rikou. Serpa je sezonnim
produktem, ktery se
vyrabi priblizné od Gnora
do cervna v dobé pro-
dukce mléka. Chut dobie
vyzralého syra je velice
pikantni az ostra.

; Podobnym syrem
z mléka ovci plemena Merina branca pochazejici ze stred-
niho Portugalska je Queijo Nisa. Vyrabi se bud ve formatu
200—400 g nebo ve vétsi varianté 800—-1300 g. Mléko
k vyrobé se pouziva opét v syrovém stavu a srazi se, jak je
v Portugalsku v ovéim syrafstvi bézné, extraktem z bodla-
kovych rostlin. Nisa zraje azZ tti mésice, zprvu chutné po

Cerstvé nadojeném ov¢éim mléce, ale s pribyvajici zralosti
ziskava na pikantnosti.

Poslednim chranénym syrem z Portugalska je Queijo
Terrincho pochazejici ze severu zemé. Jméno syra je odvo-
zeno od nazvu ovciho plemene Churra da Terra Quente,
zkracené Terrinchas. K vyrobé se pouziva prastary sed-
lacky recept predavany v rodinnych farmach z generace
na generaci. K srazeni si pripravuji syrari zivoc¢isné syridlo
z zaludkt jehnat. Syrové bochni¢ky o hmotnosti 0,8—1,2 kg
zraji nejprve jeden mésic ve vlhkém zracim sklepé€, s pri-
byvajicim starim zvySuje syr svou susinu a stava se velmi
pikantnim.

Na zavér dne$niho putovani bych jesté pripomenul
vyrobek Requeijdo Serra da Estrela, coZ je vlastné syr vyro-
beny ze syrovatky ziskané po vyrobé Queijo Serra da Est-
rela, ke které se prida 10 % plnotuc¢ného mléka. I kdyz ma
tento produkt velmi nizkou tuc¢nost, jeho chut je presto
lahodn4 a velmi prijemna.

S nasim putovdnim za chrdnénymi syry se pristé rozloucime
v Itdlii. [ |
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Uvod

Termin mastné kyseliny je v posledni dobé ¢asto pouZi-
van ve spojeni se zdravou vyzivou a rizikem vzniku n¢-
kterych nemoci. Mastné kyseliny jsou souc¢asti mnoha biolo-
gicky dulezitych latek, zejména lipida (tukd). Ze vSech Zivin
jsou prave lipidy nejvydatnéjs$imi zdroji energie. Obecné lze
konstatovat, Ze vysoké davky tukll maji negativni dieteticky
vliv na poruchy traveni a resorpce, na zdravotni stav, obe-
zitu, vazna naruseni intermedialniho metabolismu, zvyse-
ni sérového cholesterolu, zvyseni lipoproteint a ptisobi na
procesy spojené s imunosupresi. Pro vyvazenost metabolis-
mu je nezbytny prijem mastnych kyselin v optimalnich kon-
centracich. V prirode¢, a tedy také v potravinach, se vyskytuji
mastné kyseliny nasycené, mononenasycené a polynenasy-
cené. Rozdil mezi nimi je v po¢tu uhlikovych atomt a v po-
¢tu dvojnych, popft. trojnych vazeb. Mezi nasycené mastné

kyseliny, které se nachazeji zejména v zivociSnych tucich,
patii napt. kyseliny kaprylova, kaprinova, palmitova, stea-
rova. Mononenasycené mastné kyseliny, majici jednu dvoj-
nou vazbu, se dale rozliSuji na cis- a trans- izomery. Cis-izo-
mery (napfr. kyselina olejova) prokazatelné snizuji hladinu
cholesterolu v krvi, zatimco trans-izomery (napf. kyselina
elaidova) hladinu cholesterolu zvysuji. Do skupiny polyne-
nasycenych mastnych kyselin patfi tzv. esencialni mastné
kyseliny (napf. kyseliny linolova, linolenové, arachidonova),
které nasSe télo nedokaze syntetizovat, a proto je musime
prijimat v potravé. Hlavnim zdrojem mastnych kyselin jsou
prirodni tuky a oleje. Kazdy tuk a olej obsahuje jiné mnoz-
stvi mastnych kyselin. Ve svéte i u nas se skladbou mastnych
kyselin v jednotlivych zivo¢iSnych produktech zabyva mno-
ho autort. Vejce, resp. vaje¢ny zZloutek obsahuje prevazné
mastné kyseliny — palmitovou, olejovou a linolovou (Schei-
deler et al., 1998; Liu et al., 2005; Samman et al., 2009). Ve
veprovém mase byl zjistén vyssi vyskyt mononenasycenych
mastnych kyselin v porovnani s ostatnimi kyselinami (Ave-
rette Gatlin et al., 2002; Zhang et al., 2009). V mase byly
zaznamenany vyssi koncentrace kyseliny palmitové, olejové
a linolové (Juaréz et al., 2009) stejné jako ve zloutku, ale Li-
zardo et al. (2002) zjistil také vyssi mnozstvi kyseliny stea-
rové. Mléko jako zdroj vyZzivy lidi a vétSiny zvirat je neustale
zkoumano z divodu idealniho slozeni nejen mastnych kyse-
lin. Stejné jako Zloutek, tak i maso a mléko obsahuji z celko-
vého spektra mastnych kyselin nejvyssi zastoupeni palmi-
tové, olejové a linolové kyseliny (Ward et al., 2002; Rutten
et al., 2009). V porovnani s veprovym masem bylo v mléce
zjisténo vice polynenasycenych mastnych kyselin (Moallem,
2009). Naopak Frelich et al. (2009) detekovali v mléce vice
nasycenych mastnych kyselin.

Materidal a metodika

Cilem prace bylo porovnat celkovy profil a jednotlivé
procentualni zastoupeni mastnych kyselin ve vybranych
zivociSnych produktech, tj. v jate¢né partii pecené u vepro-
vého masa, v syrovém kravském mléce a slepi¢im vaje¢ném
zloutku. Do pokusu bylo zarazeno celkem 40 kust jate¢nych
prasat finalni hybridni kombinace (CBUxCL) x (HxPN),
25 kust krav hol$tynského skotu a 40 kust vajec od bélova-
jecnych slepic nosného hybrida Lohmann. Testace zvirat pro-
bihaly na trech pracovistich, a to v testa¢ni stanici Ploskov
u Lan, na farmé Ruda a v demonstraéni a pokusné staji CZU
v Praze. Chemicka analyza zivocisnych produktti byla prove-
dena v laboratofi katedry specialni zootechniky. Methylestery
mastnych kyselin v jatecné partii pecen¢ a vajecném Zloutku
byly stanoveny po extrakci celkovych lipidd metodikou

e e e —— T W

Slepice nosného hybrida
Lohmann
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podle Folcha et al. (1957) a mléény tuk byl vytéZen refe-
renéni vazkovou metodou dle CSN 570534 (EN 1SO 1211).
Nésledna methanolyza za katalytického ucinku hydroxidu
draselného a extrakce kyselin ve form¢é methylesterti do hep-
tanu byla pro vSechny produkty shodna. Izolované methyl-
estery byly stanoveny plynovym chromatografem Master GC
od firmy Dani (split rezim, detektor FID) na kolon¢ se sta-
cionarni fazi polyethylen glycol (FameWax — 30 m x 0,32 mm
x 0,25pm). Jako nosného plynu bylo pouzito helia o pritoku
5 ml/1 minutu. Teplotni rezim — teplota nastriku 50 °C
(2 minuty), po 10 °C/1 minutu az na 230 °C (8 minut),
teplota detektoru 220 °C. Vysledky pokustd byly vyhodno-
ceny statistickym programem SAS® Propriety Software
Release 6.04 (2001), vyjadreny v tabulkach, rozdily mezi
jednotlivymi sledovanymi znaky byly otestovany procedurou
GLM.

Vysledky

Tabulky 1-3 uvadi vysledky méreni nasycenych (SAFA),
mononenasycenych (MUFA) a polynenasycenych (PUFA)
mastnych kyselin ve vybranych zivoc¢isnych produktech. Na
uvod lze konstatovat, Ze z celkového profilu 32 mastnych
kyselin bylo nejvice mastnych kyselin identifikovano vjate¢né
partii pecené u veprového masa (29 mastnych kyselin), dale
v syrovém kravském mléce (28 mastnych kyselin) a pouze
21 mastnych kyselin ve slepicim vaje¢ném zloutku.

Nameétrené hodnoty jsou uvadény jako procentudlni
podil z celkové sumy mastnych kyselin, kdy u veprového
masa byla namérena suma mastnych kyselin 716,39 mg ve
100 g produktu, u mléka 1343,64 mg ve 100 g produktu a nej-
vys$i zastoupeni bylo zjisténo ve 100 g vajecného Zloutku,
tj. 6798,6 mg (viz tabulka ¢. 4). Je zcela na miste si uvédomit,
ze zjisténé hodnoty koresponduji s obsahy tukd. Jak uvadi
tabulkac¢.4, nejvyssiobsah tukumeélvajeényzloutek (32,22 %),
naproti jatecna partie pecené (2,29 %) a mléko (4,55 %)
vykazaly relativné nizké zastoupeni tuku. Nizky podil tuku
(3,21 %) v mléce zjistil také Woods a Fearon (2009). Vajecny

Holstynsky skot

Zloutek obsahuje podle Cherian et al. (2007) 30,27 % tuku
a Milinsk et al. (2003) uvadéji, ze ve 100 g zloutku je 23,9 %
tuku.

Jak je patrné z tabulky €. 1, nejvyssi zastoupeni nasy-
cenych mastnych kyselin vykazalo syrové kravské mléko
(67,23 %), dale vepiové maso (43,75 %) a nejméné vajecny
zloutek (39,97 %). Je to dano tim, zZe u monogastri Ize profil
mastnych kyselin ve svaloviné a tuku ovlivnit vyZivou pomérné
snadno (mastné kyseliny z krmiv jsou v nezménéném stavu
absorbovany v tenkém stieve), u prezvykavcet je uc¢innost této
metody do znacné miry limitovana procesem biohydrogenace
v bachoru. Velka ¢ast nenasycenych mastnych kyselin je zde
plisobenim bachorovych mikroorganisma hydrogenovana
na prislusné nasycené mastné kyseliny, coz je hlavni pric¢inou
jejich vysokého zastoupeni v tuku prezvykavcua (Barton et al.,
2009).

V jednotlivém procentualnim podilu nasycenych mast-
nych kyselin byla stanovena za dominantni u vSech pro-
duktt kyselina palmitova (vepiové maso, mléko, vajecny
zloutek, resp. 27,53, 28,75 a 26,51 %) a stearova (vepiové
maso, mléko, vajecny Zloutek, resp. 13,36, 11,64 a 9,42 %).
Treti nejvyssi hodnota byla u veprového masa a mléka

Tabulka €. 1 Zastoupeni nasycenych mastnych kyselin ve vybranych Zivo¢isnych produktech
(% ze sumy mastnych kyselin)

Mastna kyselina | Trivialni nazev S ZivociSny produkt SR Priukaznost
Veprové maso Vajecny zloutek
C4:0 maselna 0,14° 5,19° ND® wkE
C6:0 kapronova NDP 3,06° NDP ok
C8:0 kaprylova 0,02° 1,47: NDP ww
C10:0 kaprinova 0,13° 2,632 NDP wkw
C11:0 NDP 0,042 NDP il
C12:0 laurova 0,08° 2,56° ND® FHE
C13:0 NDP 0,102 NDP il
C14:0 myristova 1,63° 9,56° 0,36° wkE
C15:0 0,06° 0,982 0,07° wkE
C16:0 palmitova 27,53 28,75° 26,51¢ wkE
C17:0 margarova 0,27° 0,967 0,22° o
C18:0 stearova 13,36° 11,64° 9,42¢ kk
C20:0 arachova 0,26° 0,17° 0,01¢ i
C21:0 0,142 0,07° 0,06° wkE
C22:0 behenova 0,03° 0,05? NDe¢ wkE
C24:0 lignocerova 0,09° 0,01° 2,32? xR
> SAFA 43,75° 67,23° 38,97¢ whE

Poznamka: ***<0,001, ND = neidentifikované, SAFA = saturated fatty acids
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zaznamendna u kyseliny myristové (1,63 % a 9,56 %), ve
vajecném zloutku pak u kyseliny lignocerové (2,32 %). Vyssi
podil kyseliny palmitové a stearové u vSech uvadénych pro-
duktt zjistili také Woods a Fearon (2009). Co se tyka zloutku,
prvni detekovanou mastnou kyselinou ve vSech studiich je
C14:0, tedy kyselina myristova. Ale i presto nejvyssi podil
z nasycenych mastnych kyselin zaujima kyselina palmitova
ve zloutku (Milinsk et al., 2003; Suksombat et al., 2006; Che-
rian et al., 2009), stejné jako ve veprovém mase (Miller et al.,

1990; Juarézet al., 2009). Pravé kyselina palmitova a kyselina
myristova jsou nebezpecné ve vztahu ke zdravi clovéka.

Z mononenasycenych mastnych kyselin, jak uvadi
tabulka €. 2, a zaroven z celé skladby mastnych kyselin (vep-
rové maso a vajecny zloutek) byla nejvice zastoupena Kyse-
lina olejova, ktera u veprového masa dosahla hodnot 34,23
%, v mléce byl jeji podil 23,98 % a ve vajecném zloutku 38,58
%. John et al. (1987) zjistili jeste vyssi podil kyseliny olejové
ve veprovém mase, a to 48,6 %. Pri vyhodnocovani podilu

Tabulka ¢.2 Zastoupeni mononenasycenych mastnych Kkyselin ve vybranych Zivocisnych produktech

(% ze sumy mastnych kyselin)

Mastna kyselina | Trivialni nazev

Zivocisny produkt

Prukaznost

Veprové maso

Vajecny zloutek

C14:1(cis-9) myristoolejova 0,03° 0,74 0,06° FEE
C16:1 (cis-9) palmitolejova 5,25° 2,90° 3,03 FhE
C17:1(cis-10) 0,45° 0,63° 0,16° rEE
C18:1(cis-9) olejova 34,230 23,98¢ 38,58° *kk
C20:1(cis-11) eikosenova 1,08° 0,11¢ 0,31° whE
C22:1(cis-13) erukova 0,02° NDP NDP i
C24:1(cis-15) nervonova 0,19° ND® ND® ok
¥ MUFA 41,252 28,37° 42,142 ek

Poznamka: ***<0,001, ND = neidentifikované, MUFA = monounsaturated fatty acids

Tabulka €.3 Zastoupeni polynenasycenych mastnych kyselin ve vybranych zivo¢iSnych produktech

(% ze sumy mastnych kyselin)

Zivo¢isny produkt

Mastna kyselina Trivialni nazev e o Vajetny Zloutek Prukaznost
C18:2(all-trans-9,12) linolova 9,71° 3,24¢ 14,86° ok
C18:3(all-cis-6,9,12) v- linolenova 0,172 0,12° 0,11° wkE
C18:3(all-cis-9,12,15) o- linolenova 0,46¢ 0,72° 1,33? Fkk
C20:2(all-cis-11,14) 0,332 0,02¢ 0,13° i
C20:3(all-cis-8,11,14) 0,45° 0,07¢ 0,18° *okE
C20:4(all-cis-5,8,11,14) arachidonova 3,15° 0,22¢ 2,15° ok
C20:5(all-cis-5,8,11,14,17) EPA 0,072 NDP 0,01¢ okk
C22:2(all-cis-13,16) 0,06? 0,01° ND® Rk
C22:6(all-cis-4,7,10,13,16,19) DHA 0,60° ND¢ 0,12° ok
¥ PUFA 15,00° 4,40¢ 18,892 wkk

Poznamka: ***<0,001, ND = neidentifikované, PUFA = polyunsaturated fatty acids

Tabulka ¢. 4 Zastoupeni mastnych kyselin ve vybranych zivo¢isnych produktech
(% ze sumy mastnych kyselin)

. . ZivocisSny produkt .
Mastna kyselina Vepiové maso Vajecny Zloutek Prukaznost
¥ SAFA 43,75° 67,23° 38,97¢ ok
> MUFA 41,25° 28,37° 42,142 wkk
> PUFA 15,00° 4,40¢ 18,892 ok
PUFA (n-6) 13,88° 3,67¢ 17,432 ok
PUFA (n-3) 1,120 0,72¢ 1,46° ok
PUFA (n-6/n-3) 12,472 5,14° 12,052 ok
SAFA/MUFA 1,06° 2,852 0,93° kk
SAFA/PUFA 320 15,80? 2,07¢ wHE
MUFA/PUFA 3,05° 6,62° 2,24¢ ok
SUMA (mg/100 g) 716,39¢ 1343,64° 6798,60° wkE
Obsah tuku (%) 2,29° 4,55° 32,222 ko

Poznamka: ***<0,001, SAFA = saturated fatty acids, MUFA = monounsaturated fatty acids, PUFA = polyunsaturated fatty
acids
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mastnych kyselin ve veprovém mase, mléce a zloutku dosli
Woods a Fearon (2009) ke stejnym vysledkiim, tzn. ze nejvyssi
ském mléce. Kyselina palmitolejové a eikosanova byly v poradi
dals$imi mononenasycenymi mastnymi Kyselinami u jate¢né
partie pecené (5,25 % a 1,08 %) a vaje¢ného Zloutku (3,03 %
a 0,31 %). Kyselina palmitolejova byla vyhodnocena ve
zloutku také Burghelle-Mayeur ez al. (1989), ale eikosanovou
kyselinu nezaznamenali. V minimalnim mnozstvi (0,3 %) byla
kyselina eikosanova zjisténa ve zloutku ve studii Surai et al.
(1999). V mléce se na druhém misté rovnéz objevila kyselina
palmitolejova (2,9 %), avSak dalsi v poradi se vyskytla mastna
kyselina myristoolejova (0,74 %). Moallem (2009) zjistil
v mléce dokonce pritomnost kyseliny eikosanové (0,08 %)
a nervonové (0,073 %). Z celkové sumy mononenasycenych
kyselin byl s podilem 42,14 % nejvyznamnéjsi vajecny zloutek,
dale veprové maso (41,25 %) a mléko (28,37 %).

Pro ¢lovéka esencialni, a tedy i nejcennéjsi jsou polyne-
nasycené mastné kyseliny, hlavné kyselina eikosapentaenova
(EPA) a dokosahexaenova (DHA). Ze vSech polynenasyce-
nych mastnych kyselin, jak uvadi tabulka ¢. 3, byla u vepro-
vého masa, mléka i vaje¢ného zZloutku nejvice zastoupena
kyselina linolova (9,71, 3,24 a 14,86 %). Tyto vysledky roz-
borti veprového masa byly odlisné od studie Wood et al.
(2003), kteti uvadeji podil kyseliny linolové 14,3 % a vysledky
Hanczakowski et al. (2009) dokonce 22,21 % kyseliny lino-
lové z polynenasycenych mastnych kyselin. Liu et al. (2005)
a Cherian et al. (2007) dospéli ke stejnym vysledkidm, ze ve
zloutku se nachazi nejvice kyseliny linolové ze vsech polyne-
nasycenych mastnych kyselin. U veprového masa byly dale
nejvice zastoupeny mastné kyseliny arachidonova (3,15 %)
a DHA (0,6 %), u mléka mastné kyseliny a-linolova (0,72 %),
a arachidonova (0,22 %) a ve vaje¢ném zloutku mastné kyse-
liny arachidonova (2,15 %) a a-linolenova (1,33 %). Ve stu-
diich Frelichetal. (2009) aHecketal. (2009) byl vmlécezjistén
pouze minimalni podil kyseliny a-linolové (0,96 % a 0,50 %).
Tato kyselina je v§ak nezbytna pro rist a vyvoj déti. Z celkové
sumy sledovanych mastnych kyselin byly zjisténé hodnoty
Vajecny zloutek vykazal nejvyssi hodnotu, a to 18,89% sumu
polynenasycenych mastnych Kkyselin, dale v poradi bylo vep-
rové masos 15 % a mléko s 4,4 %. Na rozdil od téchto vysledka
Suksombat et al. (2006) zjistili ve vaje¢ném Zzloutku celkem
31,82 % a Juaréz et al. (2009) ve vepifovém mase 22,22 %
polynenasycenych mastnych kyselin.

Priznivy vliv na lidské zdravi, spravnou funkci mozku
a kardiovaskularni systém ma vyvazeny pomér omega 6
a omega 3 mastnych kyselin. U nami zkoumanych Zivocis-
nych produktd dosahlo nejvyssiho poméru veprové maso
(12,47 %), dale vajecny zloutek (12,05 %) a nejnizsi pomér byl
zaznamenan u kravského mléka (5,14 %). K jinym vysledkiim
dosli Milinsk et al. (2003), ktefi zjistili 16,1% pomér n-6/n-3
a Cherian et al. (2002) shledali dokonce 27,3% poméru
n-6/n-3 mastnych kyselin ve vajecném zloutku. Moallem
(2009) zjistil v mléce jeste nizsi pomer, a to 1,19 %, omega
6 ku omega 3 mastnych kyselin. Také vysledky Wooda et al.
(2003) se lisi, nebot autori zaznamenali u veprového masa
7,22% pomér mezi n-6/n-3 mastnymi kyselinami.

Zavérem lze konstatovat, Ze mezi sledovanymi produkty
byly u vsech mastnych kyselin shledany statisticky prakazné
rozdily, a to na hladiné pravdépodobnosti 0,001.

Cldnek vznikl v rdmci feSeni vyzkumného zdméru MSM
604 607 0901, grantu NAZV QH 91270 a QI 91A061a MZe
0002701404.

Seznam pouZité literatury u autorti ¢ldnku. [ |

Na mezinarodnim potravinarském vele-

trhu Salima 2010 v Brné prevzala firma
Biopekarna Zemanka z rukou ministra ‘ /

zemédélstvi narodni znacku kvality

Klasa za tyto vyrobky:

Miisli kolecka
smedem

Miisli kolecka jsou pInd biovlocek
a biosemen, kterd maji blahoddrny
vliv na zdravi. Obsahuji vlakninu,
minerdIni [atky, vitaminy a hlavné
nenasycené mastné kyseliny. Miisli
kolecka nejsou slazena titinovym
cukrem, ale pouze biomedem.

Coko-kokosky s kakaem

a Fair Trade cokoladou
Nejprodavanéjsi susenky v sorti-
mentu. Obsahuji kousky hotké coko-
l&dy pochazejici z tzv. spravedlivého
obchodu s oznacenim Fair Trade.
Kombinace kakaa a kokosu vytvari
vytecnou chut. Vyrobek ziskal cenu
Ceské biopotravina roku 2008 v kate-

travina roku 2008 mezi spotfebiteli.

Ktas@

Jablecné kacenky

se Spaldovou moukou
Jablecné kacenky jsou vynikajici
sladkosti pro malé déti a nejen pro
né, zachutnaji viem. Nejsou sla-
zeny titinovym cukrem, ale pouze
ryzovym sirupem a rozemletymi
susenymi bio jablky. Atraktivitu pro
nase malé zakazniky podtrhuje tvar
kacenky.

!

3

:

Spaldové krekry

s dyniovym seminkem
acesnekem

Nejoblibenéjsi slané krekry v sorti-
mentu. Obsahuji dyfiova seminka,
moiskou sl a olivovy olej za stu-
dena lisovany. Produkt ziskal oce-
néni Ceskd biopotravina roku 2007
v kategorii Pecivo. Jednd se o idedlni
slané bioob¢erstveni na party!

Lt

Biopekarna Zemanka - Jan Zeman
Ofikov 29, 264 01 Sedl¢any
Tel.: + 420 318 677 275, +420 602 144 474

E-mail: objednavky@biopekarnazemanka.cz
www.biopekarnazemanka.cz

67




68

vidélani/vychova

Budova Skoly o
na ndmeésti Svobody

s pracovisti pro teoretickou
a praktickou vyuku
oborii Cukrdr,
Kuchar—cisnik

a Hotelnictvi

Bzenec - mésto
vina a gastronomie
jiZni Moravy

Vys3si odborné 3kola,
Stredni odbornd 3kola a Stredni odborné uéiliste,
Bzenec, ném. Svobody 318

Ing. Emil Sevcik, feditel

Citat reditele Skoly:
,INds cil je, aby ti, co opusti brdny skoly, byli po vSech strdnkdch
co nejlépe pripraveni na vykon budouctho povoldni. “

Historie skoly

Dnes nahlédneme do Skoly se 125letou tradici, kterou si
Skola pripomene praveé v tomto roce. Bzenec a cela bze-
necka oblast je odeddvna vyznamnym zeméd€lskym stie-
diskem moravského Slovacka, které vyniké vinarstvim, ze-
linarstvim a ovocnictvim. Snad i proto zde byla v roce 1885
zalozena jedna z prvnich zeméd¢lskych skol s vyucovacim ja-

zykem ¢eskym na jizni Morave. Navstévovali ji chlapci z bliz-
kého i dalekého okoli, ktefi pochazeli z rolnickych rodin.
Hlavnim tkolem Skoly bylo vzdélavat budouci hospodare,
nebot ,,...to vedlo k zamoznosti, blahobytu a tento k domaci-
mu $tésti a spokojenosti.“ Prvni nazev skoly byl Hospodarska
zimni Skola, ktera sidlila za kostelem v dnesni ulici J. Hana-
ka, vyucovalo se od listopadu do dubna. V roce 1899 byla pie-
jmenovana na Zemskou rolnickou a vinarskou skolu, v niz se
vyucovalo jiz celoro¢né a pattila k ni i vyuka prakticka. Z to-
hoto diivodu byl ztizen také Skolni statek, jenz se rozSiroval
diky darcim ze Bzence a blizkého okoli. Zemédélska Skola
od roku 1962 nesla novy nazev Zemeédelské odborné uciliste,
kde byly nosnymi obory Zahradnik, Vinat a Vinohradnik.

Vroce 1982 byl ptipojen obor Konzervar, ktery se vroce
1990 osamostatnil. Postupem let zna¢n¢ vzrostl pocet zaka
a byl vybudovan moderni vyukovy areal v ulici Vinart. Nej-
prve bylo zaloZeno nové pokusné pole a postaveny ucebny
pro odborny vycvik. V roce 1986 byl dokoncen Domov mla-
deze pro 180 zakd a k 1. zari 1994 byla dostavéna a oteviena
budova nové Skoly. Od 1. ¢ervence 1995 bylo SOU zemé-
délské slouceno se SOU potravinarskym pod jediné reditel-
stvi. Soucasné bylo také zrizeno Odborné ucilisté pro vyuku
zakt ze specialnich $kol. Skola se tak rozsitila o dalsi budovu
na namesti Svobody, ktera byla prebudovana na Skolni
jidelnu, kavarnu a hotel, které slouzi pro odbornou pripravu
zaku. V této dob¢ také pribyly nové obory z oblasti gastro-
nomie Kuchat, Cisnik-servirka, Cukrar a $kola dostala nazev
SOU a OU Bzenec. V roce 2003 byl zaveden novy studijni
obor Hotelnictvi a turismus a nazev byl rozsifen na SOS, SOU
a OU Bzenec.

Ani potravinarska, tehdy konzervarenska skola nevznikla
ve Bzencinahodné, ale vyrostla z kofenti a potieb konzervaren-
ského potravinarstvi, které melo ve mésté dlouholetou tradici.
Osudy této Skoly byly vZdy spjaty s osudy konzervarenskych
zavodl ve Bzenci, jeho okoli a posléze s potravinaiskymi pod-
niky v celé republice. Stfedni priimyslova Skola konzervarenska
byla zalozena v roce 1951 rozhodnutim Ministerstva Skolstvi
na zaklad¢ pozadavku Ministerstva potravinarského primyslu
jako pokracovani jednoleté konzervarenské skoly, ktera byla
zfizena ve Bzenci od roku 1946. Studium bylo ctyrleté, ukon-
¢ené maturitnizkouskou v konzervarenskych oborech s ptisob-
nosti pro celou zemi. Skola byla umisténa v budové bzeneckého
zamku, ktery byl majetkem Vinarskych zavodu. V roce 1976
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Vyiidi odbomi Eola, Stfedni odboma §hofa a Sifedni cdboms udilliti Bzenec
rdmadstl Svobody 118, Brenec, 536 1

byl uveden do provozu novy domov mladeze v Témicke ulici,
ktery dal vzniknout zakladu celého nového Skolniho arealu. Od
roku 1983 byl ve Skole ztizen novy studijni obor Vyroba cukru
a cukrovinek na zakladé potreb cukrovarnického primyslu
na Moraveé. V roce 1990 byla $kola piejmenovana na Stredni
prl"]myslovou ékolu potravinéfské technologie S cﬂem vytvoﬁt
pramyslu. V roce 1991 bylo zavedeno néastavbové studium
pro absolventy SOU, v roce 1993 vznikl novy obor Analyza
potravin a od roku 1995 obor Management potravinarskych
vyrob. V roce 1996 byla ziizena pti primyslové Skole Vyssi
odborna kola potravinarské technologie. Studium je pomatu-
ritni, tfileté s titulem Diplomovany specialista. Od roku 1999 se
vyucuje obor Technologie potravin se zaméfenim Zpracovani
mouky, Konzervace potravin a Vyroba napojt podle potieb
potravinarskych firem a zajmu zakda.

Soucasnost skoly

K 1. 7. 2004 probéhlo v ramci optimalizace Skolstvi
dalsi slou¢eni SOS, SOU a OU Bzenec s VOS a SPS PT
Bzenec a vznikl rozsahly komplex s oficialnim nazvem Vyssi
odborna Skola, Stfedni odborna Skola, Stredni odborné
ucilisté a Odborné ucilisté Bzenec, namésti Svobody 318.
V soucasnosti ma Skola tri pracovisté: reditelstvi sidli na
nam. Svobody 318 spolu s teoretickou a praktickou vyukou
téchto obord — Cukrar, Kuchar—¢isnik a Hotelnictvi. Na
odlou¢eném pracovisti Vinaii 354 jsou obory — Prodavac,
Zahradnik, nastavbové obory Spole¢né stravovani a Podni-
kani. Je zde i pracovisté odborného vycviku oboru Zahradnik.
Ve Skolnim roce 2009/2010 doslo k presunu vyuky obort
Analyza potravin a Technologie potravin z ulice Témické do
budovy nové Skoly na ulici Vinatt, kde pro vyuku byly zfi-
zeny nové laboratore. V ptivodni budove staré $koly v ulici
J. Hanaka jsou tfidy pro teoretickou vyuku i odborny vycvik
oboru Cukrar, Cukrarské prace a Hotelnictvi a turismus. [ tato
¢ast ptivodni 8koly doznala v minulém roce velkych zmén.
Bylo vybudovano sommeliérské (degustaéni) studio, Skolni
kuchynské studio a studio stolniceni. V objektu se naléza
Selska jizba, vyuzivana vétsinou ke komerénim tceltim,
kuchynské studio a Skolni sklepni hospodarstvi s degus-
ta¢ni mistnosti a laboratori, ktera slouzi k posuzovani vina ve
sklep€. V8echny uvedené prostory jsou vyuzivany v odborném
vycviku zaku a slouzi i k turistickému ruchu pro bzeneckou
oblast i Sir$i okoli. Toto zafizeni je zarazeno do vinarskych
stezek Slovacka, kdy zaci za¢nou od 1. kvétna o vikendech
ve sklep€ propagovat §kolni vina, které se snoubi s vhodnymi
pokrmy pripravenymi v naSich gastronomickych zatizenich.
Uvolnéné pracoviste v ulici Témické je vyuZzivano jako detaso-
vané pracovisté vysoké Skoly Univerzity Tomase Bati ve Zlin€,
Fakulty technologické. DetaSované pracovisté Bzenec nabizi
bakalarské prezenc¢ni studium v ramci studijniho programu

Chemie a technologie potravin, studijni obory Technologie
artizeniv gastronomii (i kombinovana forma studia) a specia-
lizace — Konzervarenské technologie a nove Vinarské techno-
logie a sommeliérstvi.

Nabidka vyuéovanych oboro
pro skolni rok 2010/2011

Ctyrleté studijni obory s maturitou SOS:
65—42—-M/ 01 Hotelnictvi
29—-41-M/ 001 Technologie potravin
29-42—-M/ 01 Analyza potravin — koncipovany smér Kvalita
potravin a ekologie

Studium je uréeno absolventiim devatych trid zaklad-
nich skol. Studium je ¢tyrleté, ukonéené maturitni zkouskou.

Dvouleté nastavbové studium SOS:
65—41-L/504 Spole¢né stravovani
64 —41—L/ 524 Podnikani
Studium je urceno absolventim SOU s vyu¢nim listem
v oboru a je ukonc¢eno maturitni zkouskou.

Trileté u¢ebni obory SOU:
29 —54 —H /01 Cukrar
41-52—-H /01 Zahradnik — koncipovany smér AranZovani
kvétin, tvorba zahrad, vinarstvi
65—51—H /01 Kuchar—isnik

Studium je uréeno absolventiim zakladnich skol. Ucebni
obor je ukoncen zavéreénou ucnovskou zkouskou, absolventi
obdrzi vyuéni list, maji moznost nastavbového studia.

Trileté u¢ebni obory SOU:

29 — 54 — E / 01 Potravinarska vyroba (Cukrarské prace)
41-52-E/01 Zahradnické prace (Kvétinarské a aranzérské
prace)

Obory jsou urceny absolventiim devatych trid special-
nich 8kol. Studium je ukonceno zavére¢nou ucénovskou
zkouskou. Absolvent obdrzi vyuéni list.

Pro Utad prace Hodonin §kola zajistuje rekvalifikaéni
kurzy v oborech prodavaéské prace, vazba a aranzovani
kvétin, hostinska ¢innost a barman.

Dale Skola nabizii doplnéni dil¢i kvalifikace (zptisobilost
vykonavat urcitou ¢innost) nebo uplné kvalifikace (zptsobi-
lost vykonavat urcité povolani). Osveédceni o dil¢i kvalifikaci
Ize ziskat usp€Snym sloZenim zkouSky u autorizované osoby.
Skola je autorizovanou osobou pro dil¢i kvalifikace obort
cukrarskych, zahradnickych, gastronomickych a hotelovych,
napt. vyroba zakuskl a dortti, restaurac¢nich moucnikd,
vinar - vinohradnik, krajinar, adrzba verejné zelen¢, vazacské
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Chemickd
laborator

prace, priprava teplych a studenych pokrmii, jednoducha
a slozita obsluha hostii, barman a sommeliér.

V ramcinového projektu celozivotniho vzdélavani UNIV
2 — Kraje se Skola stane centrem celozivotniho vzdélavani
a vedle tradi¢ni vyuky bude nabizet rizné formy vzdélavani
dospélych. V soucasné dobé se zpracovava pilotni projekt
Vinarstvi a sommeliérstvi.

Vybaveni skoly

Teoretické vyucovani probiha v hlavni budové §koly,
nam. Svobody 318, i obou odloucenych pracovistich. Teore-
tické predméty se vyucujivucebnach vybavenych béznou tech-
nikou (tabule, PC s dataprojektory, videa), kapacita u¢eben
je 30-32 zaku. Pro vyuku jazykl maji Zaci specialni ucebny,
které maji k dispozici naslechovou techniku, magnetofony,
CD a DVD prehravace, videa. Vyuka télesné vychovy pro-
biha v télocvi¢né a na atletickém stadionu. Skola ma nékolik
pocitacovych uceben, kde kazdy zak ma k dispozici osobni
pocitac s potfebnym softwarovym vybavenim a pripojenim na
internet. Pro prezentace je vyuZivana multimedialni ucebna,
ktera je mimo jiné vybavena interaktivni tabuli. V oboru
Hotelnictvi je stézejni vyuka cizich jazykd, pro upeviiovani
odborné terminologie ma Skola systém vnitfniho znaceni ve
dvou svétovych jazycich angli¢tin€, némcing a v ¢estiné.

Prakticka odborna vyuka probiha formou praxi,
exkurzi, odborného vycviku, laboratornich cviceni apod.
Skola m4 k dispozici:

— Centrum barmansko-sommeliérské a gastronomické
s jednotlivymi pracovisti — Studio stolniceni, Zeleny
salonek, Skolni kuchyriské studio, Selska jizba.

— Centrum vinohradnicko-vinarské s pracovisti — Somme-
liérské studio.

Nové vybudované studio slouZzi pro vyuku Specialniho
stolni¢eni — vinarstvi, Sommeliérstvi a enologie. V ucebné
z4ci provadi degustace vin, senzorické zkousky a absolvuji
zde prednasky o vinarstvi a sommeliérstvi s vyuzitim audio-
vizualni techniky.

Skolni vinny sklep

Prostory Skolniho vinného sklepa navazuji na prostory
kuchyné a degusta¢niho studia. Zaci oboru Hotelnictvi zde
nabizi zakazniktim $kolni vino, ucastni se rizenych degustaci
a prakticky si ovéruji znalosti ziskané studiem predmétu Spe-
cialni stolni¢eni. Zaci oboru Zahradnik projdou kompletnim
cyklem od péstovani révy vinné az po podavanivina zakaznikovi
v gastronomickych zarizenich. Zaci absolvuiji k rozsireni védo-
mosti pro budouci Zivotni praxi kurzy studené kuchyné¢ a tech-
niku prodeje v oblasti zahradnickych vypéstkt a produktd.

Centrum laboratori:

Vyuzivaji zaci vSech studijnich i u¢novskych obort.

Chemické laboratore jsou zaméreny na kontrolu jakosti
potravinarskych surovin a vyrobku (pitna voda, ovoce, zele-
nina, ovocné pomazanky, raj¢atovy protlak, hotcice, rafino-
vany cukr, pecivo, kandyty, mouka, mléko, nealkoholické
napoje, pivo, vino, lihoviny...). Zaci zde provadi stanoveni
jednotlivych slozek potravin (kyseliny, soli, cukry, tuky, bil-
koviny, alkoholy, aditiva). Laboratore jsou vybaveny jednak
zakladnimi laboratornimi pomudckami, ale i modernimi pii-
stroji, napft. kapalinovy chromatograf, plynovy chromatograf
a spektrofotometr. Hodnoceni vyrobkd je provadéno podle
platné legislativy.

Mikrobiologicka laborator je vybavena mikro-
skopy a pristroji pro mikrobiologické rozbory, napft. ter-
mostaty, autoklavem, homogenizatorem a sterilatory. Zaci
se uci prakticky zjistovat pritomnost mikroorganismu
ve vzduchu, pitné vodé, na obalech, strojnich zatrizenich
a pracovnich plochach. Dilezitou soucasti jsou rozbory
surovin a potravinarskych vyrobku, napf. vina a dalSich
napojd, peciva, konzervarenskych vyrobkl a vyrobkii mlé-
karenského primyslu. V ramci vyuky ekologie je vybudo-
vana laborator tkanovych kultur, které umoznuji reprodukci
stalezelenych rostlin. V této oblasti spolupracujeme
s Mendelovou zemédé€lskou univerzitou Brno, Fakultou
zahradnickou v Lednici.

Technologicka laborator umoznuje pripravu mode-
lovych vzorkl nealkoholickych napoji, kompotd, sirupd,
ovocnych pomazanek, zeleninovych salatt a nasledné jejich
senzorickych rozbort.

Pracovisté odborného vycviku:

Na vysoké trovni jsou pracovisté odborného vycviku
oboru Cukraf. Zaci poznavaji cely technologicky proces od
prijimani surovin, jejich spravného skladovani a navazovani,
michani tést, Slehani hmot, tvarovani a peceni korpust, pii-
pravu naplni, plnéni, dohotovovani, skladovani a expedici
cukrarskych vyrobkt véetné priibéZné sanitace a doprovod-
nych ¢innosti. Cukrarska dilna zahrnuje i u¢ebny pro vyrobu
zmrzliny, karamelu, ozdob z modelovacich hmot a ¢okola-
dové vyrobky. Vyrobky zakd jsou prodavany ve skolni pro-
dejné€ navazujici na cukrarskou dilnu zaky oborti Cukrar
a Prodavac.

Velmi dobfe jsou vybaveny prostory pro vyuku odbor-
ného vycviku oboru Kuchart — ¢i$nik a Hotelnictvi v objektu
Hotelu Junior. Odborny vycvik probiha ve vlastni kuchyni,
jidelné a kavarné Skoly a saloncich. V prostorach hotelu je
penzion a ubytovani hotelového typu, jehoz soucasti je
recepce. V uvedenych prostorach probiha odborny vycvik
a praxe zaka.

Odpovidajici jsou uéebny odborného vycviku oboru
Zahradnik, k vyuce slouZi sklenik, pokusné pole, vinice, vinny
sklep a zahradnické studio, kde Zaci s vyuzitim programového
vybaveni PC ptipravuji projekty zahrad, aby ziskaly podklady
pro realizaci zahradni architektury.

Stravovani zakd je zajisténo ve tfech Skolnich jidelnach.
Pro zaky, ktefi nemohou denné¢ dojiZdét na vyucovani, je
k dispozici Domov mladeze. Poskytuje celodenni péci o zaky
a zajistuje mimoskolni ¢innosti.

Aktivity skoly

Odborné exkurze a praxe
Vyuka je ve vSech profilovych predmétech pravidelné
doplnovana o tématicky zamérené exkurze v potravinarskych
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zavodech, se kterymi Skola spolupracuje, napt. Hamé Babice,
Linea Nivnice, Jelinek Vizovice, cukrovar HruSovany nad
JeviSovkou, Moravské vinarské zavody. V fad¢ z nich naSim
studentim umoznuji odbornou praxi. Kromé toho $kola pra-
videlné realizuje zahrani¢nich exkurze do svétové proslulych
potravinaiskych zavodt ve Francii, Svycarsku, Rakousku
a SRN.

V ramci gastronomickych obort jsou nasim hlavnim
partnerem Lazn€ Luhacovice, kde nasi Zaci oboru Hotelnictvi
a Kuchar — ¢is$nik vyuzivaji ke svému odbornému vycviku
hotelové prostredi svétoznamych lazni.

Zahrani¢ni praxe a staie

Skola dlouhodobé vysila své zaky na zahraniéni praxe
a staze. K pobytu zaki v zahranici je nezbytné nutna komuni-
kace v cizich jazycich. Proto Skola klade diraz kromé odborné
idruhou a neméné dtleZitou stranku, to je jazykovou vybave-
nost zakd, kterou zajistuje Kolegium uciteld cizich jazykd.
Kolegium vede zaky k bézné i odborné dorozumivaci komu-
nikaci, aby se snaze zaradili mezi Evropany.

V letech 2009-2013 jsou zajistény praxe z projektd
Leonardo da Vinci — Mladi lidé ze sousednich zemi se spo-
le¢né podileji na pretvareni stavajici Evropy a jedna se
o praxi zakd v gastronomickych zarizenich SRN — Weiden —
hotel Admira, Rakousko — hotel Harbach, Italie — Florencie
— Grand Hotel Mediterraneo. V roce 2010 bude realizovan
projekt ve spolupraci s Hospodarskou komorou Hodonin.
Praxe a staze budou probihat v SRN, Italii, Rakousku
a Malté. V ramci spoluprace s UP Bonn — SRN jsou zajis-
tovany trimeésicni praxe v hotelich: Tutzing — hotel Am See,
Steingaden — hotel Gasthof Schweige. Praxe se zapocitava
jako odpracovana doba pro zapocet odborné praxe v ramci
EU. Pro zaky oboru Spole¢né stravovani je zajisténa praxe
ve méste Briihl — Restaurant Filzkugel. Praxe zakt ve Velké
Britanii probiha v ramci projektu Do svéta! ve smluvnich
hotelich v Doveru, Canterbury a Salisbury. V minulém roce
absolvovalo zahrani¢ni praxi vice jak 50 zakd. Projekt pri-
hrani¢ni spoluprace probiha na vyménnych praxich s Hote-
lovou akademii Ludovita Wintera Piestany.

Ekoskola

Nase skola je nositelem titulu Ekoskola. ZlepSuje se tak
zivotni prostredi Skoly — tfidi se odpady ve Skole, fesi se uspory
energii a vody, zkvalitiiuje se vnitini prostiedi skoly i jeji okoli.
Na programu Ekoskola pracuje predevsim Ekotym, sloZeny
ze zastupct trid a uciteld. Program Ekoskola je soucasti celo-
svétového programu Eco-schools a nase skola je koordino-
vana sdruzenim Tereza v Praze.

Bzenecké vinobrani

Kladny ohlas u verejnosti ma Bzenecké vinobrani, slav-
nost vina, které ozivila pravé nase Skola. Je to kazdoro¢ni
obnovena slavnost, ktera navazuje na jednu z historicky nej-
star§ich oslav tohoto charakteru na Moravé. Je oslavou vina
a lidi, kteri jej p€stuji. Navstévnik ma moznost seznamit se
v jejim prubéhu s historickymi tradicemi naSich predkda,
zhlédnout pestré kroje Slovacka, slySet vSudypritomnou
lidovou muziku. Cela akce ma jiz zazity rad — pravod méstem
s kralovskym hroznem, zvykoslovi sbéru vina, jarmark, pre-
hlidka lidovych tane¢nich souborti a muzik. Samoziejmosti
jsou ochutnavky domaécich i zahrani¢nich vin a Skolniho bur-
¢aku. Je to prvni prilezitost v novém skolnim roce, jak pred-
stavit Skolu v novych zménéach, kterymi je kazdoro¢né Skola
obohacena.

Priprava Gastrodne

Gastroden

Do povédomi Siroké verejnosti se dostal tradi¢ni kazdo-
ro¢né poradany Gastroden. Uskutecnuje se vzdy v mésici lis-
topadu, v leto$nim $kolnim roce jiZ po ¢trnacté. Gastroden je
vrcholnou ukazkou praci zakt vSech obort §koly. Na navstév-
niky zde ceké expozice studené kuchyné, rybich specialit,
cukrarskych vyrobkd, slavnostnich dortti, modernich ozdob
z Cokolady a karamelu, ¢okoladovych bonbont, rautovych
zakuskd, ukazky stolovani, prezentace u¢eben sommeliérstvi
a stolniceni, a také prehlidky kvétinovych aranzma a prak-
tické predvadeni oborti zakd. Akce byva hojné navstévovana
mistnimi i prespolnimi obyvateli a tento den je i souc¢asné
Dnem otevienych dveri pro vychézejici zaky zakladnich Skol.
Je to den, jeden z nejvyznamnéjsich pro skolu, ktery je vniman
jako svatek zakul, zaméstnanci Skoly i Siroké vefejnosti.

Soutéze

Skola se pravidelné ucéastni soutézi jako Brnénsky
vano¢nipohar, Gastro Junior, Moravsky pohéar, Gastro Hradec
Kralové, Kromérizska juniorska koktejlova soutez, Hanacky
pohar, Mlady sommeliér, Radegast birell cup Brno, Sob¢-
slavska riize, Zahradnicka valentinska soutéz. Zaci se pravi-
deln€ umistuji na prednich mistech. V roce 2009 na celostatni
soutézi cukrart Gastro Hradec Kralové obsadila nase zakyné
celkove 1. misto a Skola byla ocenéna jako prestizni §kola
pripravujici zaky v oboru Cukrar. Dale nase zakyné ziskala
1. misto vsoutezi Gastro Junior 2009 a obdrzela ¢estné uznani
Ceské rucicky 2009 spojené s dotaci Jihomoravského kraje
ve spolupraci s MSMT na podporu prace s talentovanymi
zaky. V ramci Dolnorakouské zemské vystavy v Hornu si cuk-
rafi nasi Skoly poméfrili své zkuSenosti s rakouskymi cukrafi
z odborné Skoly mésta Badenu. Ze soutéze privezli stiibrny
a bronzovy pohar. V letosnim Skolnim roce $kola poradala
souteZz cukrait Moravsky pohar 2010 s mezinarodni ti¢asti.
Soutéze se ucastnilo 16 skol, po zasluze zlaty pohar vyhral
zak nasi Skoly.

Cukrarské seminare a predvadéci akce Vyrobky z kara-
melu jsou zajiStovany i pro druzebni Skoly napt. v Badenu
u Vidné a Hotelové akademie Piestany a Kezmarok.

V gastronomickych oborech se pravidelné zucastnuji
soutézi i ucitelé odborného vycviku, a to nejenom doma, ale
i v zahranic¢i. V lonském roce ziskala ucitelka oboru Cukrar
1. misto na soutéZi Gastro Hradec Kralové a Skola ziskala
i ocenéni primatora Hradce Kralové.

www.sosbzenec.cz, info@sosbzenec.cz

Ing. Marie Vavrinovd,
Ing. Marie Rumiskovd,
Mgr. Véra Jurdskovd
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Martin Rovensky:
JSHlavu si ¢istim
na golfu, tam neni
na pracovni
problémy prostor”

Je jednatelem projektové spole¢nosti, vedle toho ma
vSak také zivnost na vedeni Gcetnictvi. A tak neni divu, Ze
v soucasnosti ma prace nad hlavu. Kdyz si chce Martin
Rovensky, jednatel spole¢nosti PMZ PROJEKT, s. r. o.,
odpocinout, zamiri na golf. Klidny sport pod Sirym nebem
mu prirostl k srdci pred tremi lety, od té doby na néj neda
dopustit. ,,Nikdesitak neprocistite hlavu jako nagolfu, rika.

Projektujete, vedete iicetnictvi, zastavite se vithec?
Je pravda, Ze aktualn€ prozivam pracovné hodné nabité
meésice. Je toho hodné, ale jsem za to rad.

Vasi hlavni cinnostije ale projektovdni. Co presné déldte?

V ramci spole¢nosti PMZ PROJEKT, s. r. 0., poskytu-
jeme projektové a inZenyrské sluzby subjektiim v potravinar-
ském pramyslu, ale také v dalsich primyslovych oborech.
V potravinarském primyslu se citime jako doma, tam se také
pohybujeme nejradéji. Projekty, na nichz pracujeme, pritom
kompletné zastfeSujeme, zajiStujeme vse potiebné — stavbu,
technologii, klimatizaci, chlazeni, ¢isténi odpadnich vod
apod.

Sidlite v Praze, poskytujete své sluzby jen v okoli hlavniho
mésta?

Nikoliv, pisobime v celé Ceské republice, od Ase po
Ostravu. Ovsem fadu zakazek jsme realizovali také na Slo-
vensku, kde v uplynulych letech probehly rekonstrukce nebo
vystavby celé rfady potravinarskych zavoda. Obcas se také
podilime na projektech mimo Cesko a Slovensko, ned4dvno
jsme napriklad projektovali pro Ukrajinu. Nasi ambici je v§ak
nabizet kvalitni a poctivé sluzby zejména ¢eskym a sloven-
skym podnikim.

Jste symbolem vérnosti, ve stejném podniku déldte uz radu
let.

Po vysoké jsem byl ve Zdravoprojektu, ale po vojné uz
jsem 8$el jinam. Zakotvil jsem v masném priamyslu. Do sta-
vajiciho podniku jsem nastoupil uZ pted revoluci, tehdy se
jmenoval Oborova projekce masného priimyslu. Po listopadu
jsme zaloZili spole¢nost s ru¢enim omezenym a nedavno
firmu prejmenovali na PMZ PROJEKT, s. r. 0. Od roku 1991
jsem spole¢nikem, od roku 2002 jednatelem.

Jak se za ta léta firma proménila?

Pavodné nas bylo dvacet, ted je nas ve spole¢nosti jen
devét. Personalni redukci napomohl zejména rozvoj techniky.
Dnes se vSe tvori na pocitaci, a tak z firmy postupné zmizeli
kresli¢i a kreslicky, zlistali jen projektanti.

Cim si projektanti cisti hlavu?

Nemohu hovotit za ostatni, ale sdm za sebe. Nejlépe si
odpocinu u golfu, ktery povazuji ve vSech ohledech za bgje¢ny
sport.

Golf je v Cesku na vzestupu, piesto to jesté zdaleka neni
masovy sport. Jak jste se k nému dostal?

Dlouhalétajsem hral tenis, ale hledal jsem néjakou alter-
nativu. Zkusil jsem in-line brusle, ale od kamarada, ktery hral
golf, jsem neustale slychal, jaka je to skvéla a jedine¢na hra.
Podlehl jsem a ekl si, Ze bych to mohl zkusit. A golf nakonec
vyhral. Pripadal mi v televizi strasné jednoduchy, takova
lehounka hra, 14zo plazo, pti némz ¢lovek plazovym krokem
prochazi hiisté a obc¢as odpali. Objednal jsem se k trenérovi
a zacal jsem. Mimochodem, trenér Pavel Fulin z Hostivare je
vyborny obchodnik. Hned na zacatku mi pochvalil §vih a tim
me dostal. JenZe to byl jeden hezky okamzik, a pak prisla cela
fada téch Spatnych.

Takze golf neni tak jednoduchy, jak se vam zddlo na prvni
pohled...

Velmizahyjsem priSelnato, Ze je naopak slozity. A odhalil
podstatu nejkratsiho golfového vtipu: ,,Uz to umim!“ Kdyz si
¢lovek na chvili pomysli, Ze uz mu to jde, nasledujici okamziky
ho rychle postavi zpét na zem.
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Kdy jste se poprvé postavil na hristé?

Po dvou mésicich tréninku jsem si udélal zelenou kartu
a oficialné se ze mé stal golfista. Zelena karta je jakasi obdoba
ridi¢aku, bez ni €lovek na hristé nemohl. Prvni palrok po zisku
zelené karty jsem bojoval sam se sebou. Byl jsem si nejvétSim
soupeirem. Na n¢jaké turnaje jsem ani nepomyslel, az o rok
pozdgji uz jsem se citil Iépe, zacal hrat turnaje a sniZoval sviij
zacate¢nicky handicap 54. Aktualné mam 34 a jsem spoko-
jeny. Nejsem nijak mimoradné talentovany na sporty, takze
to musim vydrit (smich).

Zminil jste trenéra, dd se zacit i bez néj?

Upiimné¢ feceno nechapu, Ze se to nékdo nauci bez tre-
néra. Jisté, je par talentq, kteti odkoukaji $vih, maji nadéleno
od Boha a naudi se to sami. Ale osobné preferuji trenéra, ktery
upravi $vih a pomaha hraci postupné se zlepSovat. Samo-
ziejme, da se to jen tak zkusit a trenéra si vzit pozd¢ji, aby
napravil chyby a posunul hrace dal. Pak je to jesté otazka
penéz, hodina tréninku stoji tisicovku, palhodina je zase
podle mého prilis kratka. Sdm za sebe fikam, Ze pro sviij pocit
trenéra potiebuji. S tim, Ze lepsi je absolvovat s nim dvakrat
za tyden palhodinku nebo hodinu. To pak ¢lovéku néco pfi-
nese. I ted po zimé citim, Ze potiebuji radu, Ze tam chyby jsou,
zapomenuté navyky apod.

Jak casto si chodite zahrdt na hristé, jak casto trénujete?

Predloni jsem byl snad trikrat, ¢tyrikrat tydné v Hosti-
vari, ale loni uz jsem tolikrat nechodil. Kazdopadné mame
s manzelkou snahu minimalné jednou tydné si zahrat a jeSté
do toho vlozit trénink dlouhych odpalti a kratké hry okolo
jamkoviste.

Obecné je golf verejnosti stdle vnimdn jako drahy sport. Plati
to?

Z mého pohledu ne. Samoziejmé, Ze za n€j mizete dat
stra$né penize, pokud si vybirate jen to nejdrazsi vybaveni
a hrajete na drahych hristich doma ¢i v zahrani¢i. OvSem
touto cestou nejdu. Je tu spousta htist za dobré penize. Hole
se daji sehnat do dvaceti tisic témér od jakékoliv znacky, nepo-
tfebuji nic specialniho na miru. Neni to tplné levny sport, ale
extrémné drahy také ne. Podobné naklady jsou tfeba na lyzo-
vani, samozrejme provozni naklady na lyZe nejsou tak velké,
ale ,,hardware“ vyjde casto i draz.

Foto: Archiv GCY

Dd se image golfu jako trochu snobského sportu zménit?

Cas to zméni. Ale vzdy budou lidé, ktefi si budou myslet,
Ze je to néco snobského a drahého. AZ uplyne dalSich tricet
let, vétim, Ze lidé budou na golf pohliZet jinak. Kdysi byly také
prazdné sjezdovky a dnes lyzuji masy lidi. LyZuje kdekdo a za
sn&hem se jezdi nejen do Spindlu, ale také do ciziny. LyZovani
se proménilo v masovou zalezitost, coz dnes nikomu nepftijde
divné, ackoliv za mého détstvi tomu tak nebylo.

Co Vdm rikaji zndmi, kteri golf nehraji? Jak vasi zdlibu hod-
noti?

Veétsinou sonduji, o co se jedna. Jak se to hraje, jak je
to s handicapem, jestli m¢ vazné bavi chodit ¢tyti hodiny po
hristi a tak (smich).

Co je pro vds pri golfu nejdiilezitejsi?

Hlavni je uzit si to a byt spokojeny. Nenfi lepsi pocit
neZ dojit na konec hristé€ a rici si: Dneska to nebylo Spatné.
Naopak neni nic horsiho, kdyz se nedari a ¢lovek si pak v klu-
bovné rika: ,Kristepane, co to bylo?“ Také je pro mé dulezité,
aby vyslo pocasi. Hru v desti nemam rad, vSechno je mokré
a pocit ze hry neni tak dobry. Optimalni je teplota lehce nad
dvacet stupnd, pod mrakem nebo mirnéjsi slunicko, kdyz
neprsi a nefouka. Kdyz se sejde krasny den a povedena hra,
to je nadhera.

Jste na hristi klidas, nebo se vztekdte?

Strasné se vztekam, to je moje stinné stranka. Jsem
impulzivni ve vS§em, co délam, stra$né rychle se nastvu. Kdyz
mé néco namichne, tak jsem schopny vat a hazet vécmi. Ale
za chvili to zase zapomenu... Pfi golfu se snazim ukaznit,
holi jsem hodil snad jen jednou. Nékdy nevim, jestli je vztek
dobré dusit, obcas bych si na histi potfeboval zarvat a né¢im
hodit, ale pocit, Ze golf je dZzentlmenska hra a musim se chovat
slusné, miv tom brani. Aspon nenic¢im hole (smich).

Z ceho mdte v golfu nejvétsi radost?

Povedeny odpal. Ten potési. Kdyz se pak povede cela
jamka, je to uzasny pocit. Ale opravdu nejlepsi je, kdyz to —
jak se rika — cvakne, micek se vznese a navic leti spravnym
smérem. To je super pocit... A pak mdm samoziejme jako
kazdy golfista radost z birdie, coz znaci zahrat jamku o jeden
uder 1épe, nezje normajamky, tzv. par. Naptiklad na tii adery,



pokud jde o ¢tyfpar apod. Birdie jsem zatim zahral jen jednou
v Ceském Krumlové. Pritom do birdie jsem puttoval nékoli-
krat, ale podruhé se mi to jesté nepovedlo. Golf je z osmdesati
procent o hlave, clovéku se pti finalnim tideru ¢asto rozklepou
ruce. Na druhou stranu je fajn, zZe golf dokaze vytésnit mys-
lenky na cokoliv jiného, ¢lovek vSe vypusti a soustredi se jen
na hru. Kdyz naopak pomyslite na néjaké pracovni problémy,
okamzité se vam to vymsti, hra se prestane dafit.

Jakd hristé se vam libi nejvic?

Mam rad resorty s pozitivni, otevienou, rodinnou atmo-
sférou, které si nehraji na nobl aredly jen pro bohaté. Vyhle-
davam spiSe pratelstéjsi, jednodussi hristé. Libi se mi také
hristé s péknym vyhledem, takovych je docela dost, napfi-
klad to u zamku Hluboké nad VItavou. Libi se mi také Ypsi-
lonka u Liberce, krasné hfisté je u zamku Stifin u Prahy,
zvlasté kdyz na jare kvetou rododendrony. Nicméné ke mné
se chovalo dost nepratelsky, tak jsem se tam uz nevratil. Je
tam totiZ spousta biozdon, kam kdyz zapadne micek, mate
smulu a nemiiZete si ho ani vytdhnout. TakZe jsem jich tam
dost zanechal pro zahradniky (smich).

Jak se viibec jako projektant divdte na hristé? Nerikdte si
obcas, Ze byste to navrhl jinak? Lépe?

Ne, takhle se na to viibec nedivam. Obcas si feknu, Ze mi
néco vadi, ale to jsou jen n€jaké pocity, nedivam se na to z hle-
diska projektové profese, ale z hlediska né€jakého hraéského
citu, Ze tieba tohle a tamto neni tplné dobré.

Fungujete ve svém okoli jako golfovy ndbordr?

Snazim se prilakat rodinu a znamé ke golfu, ale zatim se
mi to s vyjimkou manzelky nedafi. OvSem Zena kouzlu golfu
maximalné podlehla a ted by ho nejradéji hrala i v zimé.

Pokud byste chtél nékoho naldkat na golf, jak byste ho cha-
rakterizoval?

Je to bezvadna zabava, kterou dé€late v prirodé. Je to
priméfena fyzickd namaha, ktera nevyStavi. Zatimco tenis
musim hrat s nékym dal$im, protoZe placat si sam o zed neni

Foto: Archiv GC

ono, golf je jiny. Clovek sice miize hrat s prételi, ale dobie si
zahraje prave i sdm, to pak hraje proti sob¢, svému handi-
capu, nastraham htisté. Myslim, Ze stoji za to golf vyzkouset.
Bud se zalibi, nebo ne. Kazdopadné je to dobra zabava a pri-
jemné traveni volného ¢asu pod otevienym nebem. Navic se
da délat do vysokého véku. Dokazu si velmi dobie predstavit,
ze v diichodu hraji golf a skvéle se u toho bavim.
Novd sezona prdvé zacind. Jaké jsou vase golfové cile?

Nemam nijak vysoké ambice. Zacal jsem bohuZel s hrou
dost pozdé, tak nevim, zda viibec n¢jaké vyssi cile mohu mit.
Takze si chci jen v klidu zahrat a uvolnit se ze stresu béznych
dni. Ale uptimné¢, snizeni HCP na n¢jakych 24—25 by mi ud¢-
lalo vazné radost.

Otdzky poklddal Martin Kavka.

Foto: Vojtéch Vik
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the examples of individual disputes resolved in the past.

HACCP in the current hygiene
and food safety legislation

MVDr. VLADIMIR KOPRIVA, Ph.D.,
PAVEL MUCHA, MARTIN HOSTOVSKY,
Veterinary and Pharmaceutical University in Brno

HACCP legal regulation — Analysis Critical Control
Points — in the Law of the European Communities.

Wandering through the cheese regions
European kinds of cheese with the protected
geographical origin - 5" part

Ing. JIRi KOPACEK, CSc., Czech-Moravian Dairy Union

Another part of the serial,
we will stop in Portugal this time.

Content of fatty acids in selected products
of animal origin

Ing. MONIKA OKROUHLA, Ph.D.,

Ing. VLADIMIRA CHARVATOVA,

Ing. MICHAELA ENGLMAIEROVA,

Ing. RENATA TOUSOVA, CSc.,

Czech Agricultural University in Prague

The authors evaluate results of a research work those goal was
comparison of the overall profile and individual percentage
of fatty acids in selected products of animal origin.

Bzenec - the town of wine and gastronomy
Higher Technical School, Secondary Technical School,
and Secondary Educational Establishment in Bzenec

Ing. Ing. MARIE VAVRINOVA,
Ing. MARIE RUMISKOVA,
Mgr. VERA JURASKOVA

The school presentation.

Martin Rovensky: “I clear my mind playing golf,
there is no space for working issuves”

Answers to the questions of MARTIN KAVKA.
Another part of the serial “Hobbies of Food Producers”.
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Naveletrhu Salima 2010 rozndseli tituly vydavatelstvi AGRAL s. r. o. velmi Sikovni studenti, posluchaci Mendelovy univerzity v Brné
Markéta JaroSovd, Stépdn Burda, Soria Havlenovd a Jiri Susta z Masarykovy univerzity v Brné. Také touto cestou jim dékujeme
avérime, Ze je tato pripominka potési. Redakce

POTRAVINARSKA @ Potl"a\Iinéi"S_kf
L% AN zpravodaj

Roc¢ni predplatné Rocni predplatné Rocni predplatné
+ ¢dastecnad thrada + ¢dastecnd thrada + ¢dstecna uhrada
postovného - 805,- K¢ postovného - 320,- Ké postovného - 216,- K¢

OBJEDNAVKA PREDPLATNEHO

JMENO (NAZEYV POUMIKU): .. eeeeie i it et et e e e e e e e e e e e e s e e e s e e e s e e e s e e e s e e e s e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e nnans

- PP PP
[ ][ Cislo GELU/KOH BANKY: ........eeeeveeeeeeeeereeeereeeeeeeeenreeeeneeeens
Podet vytiski: ................ Datum objednavky: ................. Jméno objednavajicino: .........oceiniiiiii

Objednévka je stala — neni nutno kaZdorogné obnovovat. Zadame pouze nahlasovani veskerych zmén (adresy, potet vytiski apod.)
v co nejkratSi dobé. Objedndvany titul oznaéte v pfisluSném ramecku.

Objednaci kupon zaslete na firmu ABONT, s.r.0., Chlumova 17, 130 00 Praha 3, e-mail: abont@seznam.cz.

'3 — odborny ¢asopis pro vyzivu, vyrobu potravin a obchod. Vydava: AGRAL s.r.o0., Zeleny pruh 1560/99, 140 02 Praha 4,
/\..J. i 'C£ L #% tel.: 296 374 652, fax: 296 374 658, e-mail: p.revue@agral.cz, http: // www.agral.cz. Oddéleni inzerce a administrace
tel.: 296 374 657, fax: 296 374 658. Sefredaktorka Véra Fillnerova. Objednavky vytizuje: Abont s. r. 0., Chlumova 17, 130 00 Praha 3,
tel./fax: 222 781 521, e-mail: abont@seznam.cz . DTP a graficka uprava: Pavel Vodicka. Tisk OMIKRON Praha. ISSN 1801-9102 Eviden¢ni
gislo: MK CR E 15151. Periodicita dvoumésiéni. 7. roénik. Cena véetné ihrady postovného — 115 K¢, roéni predplatné 805 K&. Vydano 6. 4. 2010.
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Den vin
z Jihoafrické republiky

21:=29. 4. 2010

DENNE — VYSTAVISTE PRAHA THOLESOVICE
11" =14 hod = pouze pro odborniky ¢ 14 — 20 hod - pro verejnost

= . MADETA & CO q
Partnefi projektu J LE&CO Dilmah
To nejlepsi k vinu g;,\l;y e Voda k vinu i destilatim - — : —
Vino se mé vypit Nejvybranéjsi aje svéta

DVE VSTUPENKY ZA CENU JEDNE

Kazdy, kdo se na veletrhu Vino & Destilaty 2010 prokaze timto kuponem,
dostane pri koupi jedné vstupenky druhou v hodnoté 400,- K¢ zdarma




ochutnejte vyrobky
noveé znacky

Chutnam

vyrobce: LE & CO - Ing. Jifi Lenc, s.r.o. * primyslovd zéna Jirny * Podébradskéd 606 * 250 90 Jirny

zelend linka: 800 100 172 ¢ e-mail: le-co@le-co.cz * www.sunka.cz




