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CESKEHO SVAZU

ZPRACOVATELU MASA

Vyzva
k anonymni soutézi

Kdyz o skotu, tak v kosili s kravickami. Tak p¥Fistupoval k pro-
blematice ubytku skotu Martin Vrina, redaktor televize Prima. Vse
sladil a informacné dobve vybavil v delsim televiznim Sotu, ktery byl
velmi zdarilym vystupem z neddvné tiskové konference. Usporidala
ji v prazské vindrné Blatnicka Agrirni komora CR spolu s Ceskym
svazem zpracovatelii masa a Ceskym svazem chovatelii masného sko-
tu. Vse zacalo ale diiv. Uz v kvétnu, dokonce v jeden den, kazdy ale
vldst, navstivili prezidenta Agrdrni komory CR Jana Velebu Jaro-
mir Kloud, predseda CSZM, a o hodinu pozdeji Kamil Malat, redi-
tel CSCHMS.

Jednoduse, jak Feznici, tak chovatelé maji zajem zastavit letité sni-
Zovani stavi skotu a prali si upozornit ceského spotrebitele na pred-
nosti tuzemské produkce hovéziho masa. Jan Veleba byl nadsen, citi
totiz stejnou povinnost vici chovateliim i zpracovatelim, a tak slovo
dalo slovo a tiskova konference byla na spadnuti. Nasledovalo na sto
mailii na adresy mnoha novindri, psani podkladii a avizo ve zpravo-
dajském servisu ceské tiskové kancelire a o par dni pozdéji se seslo
v Blatnicce na 60 novinaii a dal§ich 20 postavalo na schodech, aby
zaslechli néco ze zajimavych informaci: V jidelnicku Cechii ubyvd ho-
vezi maso. Jeho spotieba na obyvatele loni cinila zhruba 9,8 kilogra-
mu proti 30 kilogramiim v roce 1989. Nynéjsi uiroven konzumace je
proti pivodnim clenskym zemim EU podpriimérnd, napiiklad Fran-
couzi sni 26 kilogramii hoveziho rocne, Italové 28 a Britové 40 kilo-
gramii, vwpbyvi to 7 tidajii Ceského svazu zpracovatelii masa.

Po téechto uvodnich slovech se jiz stiftdali jednotlivi aktéri, kterych
bylo hned nékolik. Mimo zminéné trojice panu se k tématu odborné
wyjadioval generalni veditel 7 firmy Maso Plana Emil Kasper, nechy-
bél samoziejmé feditel s tajemnici CSZM a byli pFitomni i zdstupci
z masokombindti Vysocina a z Policky a karlovarské Primy. Mezi
zvanymi byla i zastupkyné SOS obrany spotvebitelii Ivana Pickovi
a reditel odbytového druzstva pro jatecnd zvirata Centroodbytu Pavel
Krejcik. Kazdy mel k tématu tolik co Fici, Ze bylo obtizné primét kaz-
deho z nich nemluvit déle nez 5 minut.

Podle piedsedy CSZM Jaromira Klouda hovézi ztraci na obli-
bé zrejmé predevsim kvili vyssi cené proti ostatnim druhiim masa.
Uskodila mu i aféra kolem nemoci silenych krav. Nutricné je pritom
toto maso velmi diilezité. To nakonec pritomni novindii méli moznost
v zavéru tiskové konference i posoudit. Kuchav z Blatnicky nabidl vy-
nikajict hovezi steaky a nazorné demonstroval, Ze priprava si vyzadd
maximdlné 20 minut.

Reditel Ceského svazu chovatelii masného skotu Kamil Malit sou-
di, 7e hovezi je sice drazsi, ke snizovani spotveby ale neni rozumny
diivod. Drive se chovala jen mlécnd nebo kombinovand plemena, po
roce 1989 se ale rozsifuje i chov specializovanych masnych plemen
a nabidka se zlepsuje. Spotrebitelé by proto meli vice vyhledavat pu-
vod masa na pultech.

Prestoze domdci spotieba klesd, Cesko letos podle Jana Veleby
poprvé v historii nebude v hovézim mase sobéstacné. Retézce totiz dr-
Z1 ceny na takové irovni, ze chovatelim se produkce hovéziho prilis
nevypldci a omezuji ji. Mlady skot pro vykrm radéji vyvezou za lepsi
cenu do jinych zemi EU. Domdci vyrobu hovéziho masa pak nahra-
zuji dovozy a tento trend se vyznamné projevuje zejména po vstupu
Ceska do EU.

Loni se v CR vyrobilo 81 000 tun hoveziho, o étvrtinu méné nez
vroce 2003. Dovoz se v uvedeném obdobi znékolikandsobil na 18 271
tun. Produkci hoveziho tlaci dolii a likviduji nizké ceny, uvedl sou-
kromy zemedélec David Novak. Byka v soucasnosti prodd asi za 45
korun za kilogram, coz je podle néj pod vyrobnimi naiklady. Zpraco-
vatelé ale poukazuji na to, Ze retézce snahu o zvySeni cen odmitaji
s tim, Ze v takovém pripadé maso radsi dovezou. Jak ddle uvedl, ceny
masa a zemédeélskych komodit za poslednich patndct let vzrostly jen
nepatrné, naproti tomu ceny energie a vstupnich surovin se znékoli-
kanasobily.

Prezident Agrdrni komory CR Jan Veleba pFitom tvrdi, 7e dovozy
mohou mit pochybnou kvalitu. Jde napiiklad o hovezi 7 Brazilie, kte-
rd je nejvetsim svétovym vyvozcem. Podle Veleby tamni produkce ne-
spliiuje standardy stanovené v EU a evropsti farmari Zadaji zastaveni
brazilskych doddvek s tim, Ze zdravi evropského spotrebitele je v sdz-
ce. Brazilsti chovatelé iidajné krmi dobytek masokostnimi moucka-
mi a pouzivaji pripravky v Evropé nepovolené. Jde hlavné o hormony.
Za témito udaji si Jan Veleba stoji a md je z pravidelnych odbornych
debat v Bruselu. Jezdi tam dvakrdt do mésice na jedndni zemédel-
skych nevladnich organizaci a tam se neddvno ventilovala fakta, kte-
rd v Brazilii zjistila skupina irskych odborniki. Ti na Zddost farmd-
71 dojeli posoudit brazilské chovy skotu a fakta predloZili prave na
dalsim jednini COPA a COGECA (zmiriované nevlddni zemédélské
organizace).

Od této nedavné tiskové konference vychazeji prakticky kaz-
dy den na strankdch ruznych periodik informace o hovézim mase,
nezkreslené, pravdive. Jen v jednom pripadé jisty séfkuchar praz-
ského Interhotelu redaktorce priloh jednoho deniku pél chvilu na
brazilské hovezi. Tvrdil, Ze brazilské hovézi nelze nasim nahradit.
A tak mne napadlo, co takhle anonymni priprava steakii 7 ceského
a brazilského hovéziho? Mate zdjem, abychom v predstaveni cCeske-
ho hovéziho masa z bycki masnych plemen pokracovali? Garantu-
Jji uspéch, jen potiebuji 10 kilo ¢eského a 10 kilo brazilského masa,
o0 ostatek se postaram. Berte to prdatelé jako vyzvu, myslim to vaz-
né. Vsadila jsem se uz jednou, e bézny spotvebitel, a tim i novinar,
tézko vizudlné rozeznd syrové maso z jalovice nebo mladého byka od
masa z vepiové kyty. Z 25 jediny kolega presné odlisil, ostatni ta-
pali. Totéz tvrdim, Ze i dobry séfkuchai nerozlisi maso z brazilske-
ho od ceského byka a kdy7 je patiicné upravi, bude se mozna divit
tomu, co hostu ¢i porotci chutna vic. Prijimdte? Jdeme do dalsiho
kola predstavovini ceského hovéziho? Eugenie Linkova
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vSem!

A proc nejsou ty dnesni stejné?
Protoze se predevs§im odlisuji od
naseho jiz vysnéného idolu, zapo-
menutych negativ.

Pro¢ to fikam?

Viibec si nemyslim, ze dnesni kva-
lita masnych vyrobkd je nizsi nez
v minulosti. Nezazil jsem prvorepub-
likové knaky, taliany, prvni frankfurt-
ské parky, ani originalni prazskou
sunku od Chmela. Kdyz jsem pred
par dny zalistoval asi dvacet let stary-
mi fotografiemi naaranZovanych
masnych vyrobku (jisté tedy ne ne-
standardnich), usmal jsem se. Jsme
zase o kus dal! Nejenom obaly, ale
vypracovanim dila, standardnosti,
barvou, vyvazanim vody... CSN, ON,
THN, Zavazné postupy, Normy ja-
kosti..... a panové od fochu, vzpomi-
nate na surovinu? Jisté, také PP ma-
S0, zpracovavani mrazirenskych za-
sob a koster z hmotnych rezerv,
mezipodnikové presuny, zamény su-
rovin, a kdyz néco ve sklep€ horelo?
Samoziejmé, tyto poznamky lze ob-
ratit i ze zcela jiného pohledu.

' N N

racis,

Lidska pamét ma jednu skvélou vlastnost: Spat-
né zapomina, dobré si pamatuje. Je to evolucni nut-
nost - jediné tak je ¢lovék schopen prekonavat stresy
a ziskavat vnitini silu jit dal. Tato vlastnost ma ale
zajimavy dopad na hodnoceni nékterych véci. Zvlas-
té lidmi, ktefi vice pamatuji (uz se mezi né radim
také). Kazdy ma pocit, ze nejlepsi lednacek byl ten-
krat ten za korunu ctyricet a Spekacek, kdy jsme ho
jako Kluci skvirili docerna u taborového ohné. Jisté,
tenkrat... Byl vynikajici! V ¢em? No, zkratka, ... ve

Nevérim, Ze se nékdy vrati do-
ba - Cehokoli - jdeme dal. At se
to libi, ¢i ne. Neni realné, Ze lidé
budou znovu nad$eni vini na uli-
ci opékanych vufiti a fascinovani
kfupnutim a chuti pravého frank-
furtského parku. Stale prichazi no-
vé a nové chuté, vyrobky, lakadla.
Aby si ty nové mohly ziskat zakaz-
nika, musi staré né¢jakého toho za-
kaznika ztratit. Ne, nesnime vice,
spiSe méné! Konkurence se nesni-
Zi, spiSe priostfi!

Nepla¢me dnes nad starymi dob-
rymi Spekacky, klidné je vylepseme
¢i ,vylepSeme* tak, jak si zakaznik
preje. Mne osobné mrzi, Ze mnozi
odbératelé zadaji néco, co Spekac-
ku podobné viibec neni. Ale chté-
ji to? Namitate, ze ne? Ze chtéji
mnohem vyssi kvalitu! Ale za ony
smésné penize?! Kvalita a cena!
Kvalita a znacka! Budujme si sva
vlastni jména, znacky! Ty nerostou
z reklam (ta jen pomaha, urychlu-
je), ale soustavnou praci - kvalitou
vyrobkii.

valito?

Byl jsem iniciatorem ochrany dob-
rého jména nasSich tradicnich mas-
nych vyrobki. Cesta se nasla ve vy-
hlasce 326. Vibec své aktivity ani
dnes nelituji! Litoval bych jisté toho,
Ze jsem se o nic nepokusil. Vyhlas-
ka ale jiz piekonala sviij ¢asovy ho-
rizont. Je tfeba znovu upravit kurz.
Priznejme si, Ze se nam timto kro-
kem podafilo onen §ileny trend na-
hrady v§eho v§im v masné vyrobé
alespon pribrzdit, podafilo se pred
vefejnosti vratit naSemu oboru du-
véru v kvalitu a vysvétlit, Ze vSe ma
svoji cenu - tedy i kvalita. Zakaznici
to dnes védi! Uz si sami ud€lali po-
fadek v tom, kde koupit slusny lev-
ny vyrobek a kde drazsi, ale kvalitni.
Nedélejme si iluze, ¢i nepropadejme
skepsi, Ze nas vyrobce nemaji pre-
Ctené. Maji! Znaji naSe jména, pod-
niky, vyrobky a v mnoha pripadech
i detaily, Ze bychom se sami divili.

Nedafi se nam zZadny masny vy-
robek protlacit ke sv€tovosti, evrop-
skosti - proslaveny mimo nase hra-
nice. Jsou vsak jedinci, ktefi svoji
znacku, vyrobky jiz uspé€sné za hra-
nicemi prodavaji. K oné evropskosti
tedy krucek po kricku sméfuji. Ne-
podarilo se nam to jen spole¢né¢.
Pro¢? Mame totiZ vSichni dohro-
mady velmi riizné nazory, i v posu-
zovani kvality.

Je §koda, ze po statni ochrané
(myslim vyhlasku 326) vybranych
vyrobki stat neprikrocil k jejich
prodeji - privatizaci onéch par pro
vSechny tak cennych nazvi. Maji

ale opravdu takovou cenu? Je vi-
bec ochoten nékdo za né zapla-
tit, anebo je pohodInéjsi tvrdit, jak
jsou cenné, Ci bezcenné, nechat je
vSem a s chuti vyuzivat nazva? Stat
neni nejlepSim majitelem znacek!
Kdyby byl, tak se okolo fady vyrob-
ki roztocil hned po tisku vyhlasky
kdyby znacku Vysocina, Poli¢an
aj. vlastnila skupina vyrobct (tak
je to prece i u vSech vyrobki v za-
hranici), nechali by si mezi sebou
nékoho, kdo nedrzi basu? Okolo
3% vyrobct parmské Sunky nedo-
stane rocné€ povoleni pouzivat tuto
znamku. Délaji si poradek mezi se-
bou sami. Ptate se, pro¢ ne u nas?
No, to je pravé ten mij idealistic-
ky pohled!

Prodej, state, znacky, dej je i zdar-
ma - tfeba svaziim - at se sami stara-
ji!

Vérim v silu individua a skupin
soustifedénych okolo spolecného
zajmu. Proto i véfim v Cesky mas-
ny vyrobek, ktery bude jednou po-
jmem v celé Evropé. Bude ale za
nim stat silny podnik, silni jedin-
ci, skupina, ktera vi, kam sméruje.
Nebude to stat, ani vSechny Ceské
firmy.

Kdyz se dnes zamyslim nad tim,
jestli jesté dal pokracovat se standar-
dy masnych vyrobki v novelizované
vyhlasce, odpovidam si - dejme jes-
t€ Sanci par trvanlivym vyrobkiim,
skupinovému tfidéni Sunek a jeSté
stale se cti se zbavme onoho strasi-
delného paskvilu - dvojakych stan-
dardi mékkych masnych vyrobkii.
Vyrobkd, které kdyz dostanou dro-
bounky napis - dribezi, tak je ze
separatu (pardon - strojné oddéle-
ného masa) vyrobime sakumprask.
Pravovérni uzenari se jen vztekaji -
michaji vidensky parek z masa a ti
driibezi - také z masa, jen trochu ji-
ného. Navic mu na obal dotuknou
- dietni a do zluté hvézdy - super
cena!

Nezasivejme mezi sebe horkost!
Navic mezi obory, které k sobé ma-
ji tak blizko! Reknéme si, ze kdyz
tento dnesni zmatek odstranime
jen zménou par fadki ve vyhlasce,
je to cesta jednoducha a spravedli-
va pro vsechny.

Netrva toto feSeni ale, pane mi-
nistfe, jiz dlouho?! Nejsou v§echny
ty dnesni medialni tlaky na kvalitu
masnych vyrobkul ze strany médii
a spotfebitelskych organizaci jen
odrazem na$i neschopnosti rych-
le rozhodnout? Ano, samoziejm¢,
Ze si to pamatuji - na tomto feSe-
ni jsme se ve Vasi kancelafi prece
jiz dohodli - s VaSimi predchid-
ci. Sakramentska ministerska stfi-
dacka!

Doc. MVDr. Ladislav Steinhauser, CSc.

nakup.

1) Legislativa (Vyhlaska o mase
a masnych vyrobcich)

Kazdy vyrobce je povinen své vy-
robky oznacit obsahem masa v %.
Ale masa ne ledajakého. Piesné te-
¢eno kosterni svaloviny pfi¢né pru-
hované. To znamena, Ze pod timto
pojmem nelze maskovat separaty,
klize, tuk a 1Gj. I tam, kde se prodava
zbozi nebalené, jsou povinni na po-
Zadani toto sdélit. Vyhlasku nékdo

Jak koupit zazitek

Kazdy, kdo nakupuje uzeniny, si jisté obcas
polozi otazku, zda kupované zbozi bude svymi
chufovymi vlastnostmi odpovidat pozadovanému
kulinarskému zaméru. Jisté je, ze zakaznik se
zamérem uvarit ,,buitgulas“ bude sledovat spi-
Se ceny, nez kdyz ten samy zakaznik bude ku-
povat Spekacky na opékani. Pokusim se tady
kratce nastinit, jak vybrat uzeninu pro tu druhou
moznost, to je tedy tak zvany ,kulinarsky zazi-
tek“. Zde predpokladam tfi opory pro takovyto

vydal a ten ji téZ musi kontrolovat,
to znamena stat. Kontrola zatim ne-
ni nejsilnéjSim mistem statni spravy.

2) Narodni znacka kvality KlasA
Kazdy vyrobce, ktery se chce
do programu kvality pfihlasit, mu-
si predlozit vzorky, které se necha-
vaji testovat, zda splnuji predpisy
vydané Ministerstvem zemédélstvi
CR. Uzeniny oznaéené KlasA ne-

smi obsahovat separat, musi byt
téZ oznacena % masa a musi obsa-
hovat 90 % Ceskych surovin. Mi-
zeme tedy pfi konzumaci sledovat
¢eskou krajinu a mit dobry pocit,
Ze ji pomahame uchovat takovou,
ze nam ji kdekdo zavidi. Klasu vy-
hlasilo MZe CR a to znamena, Ze
ji téZ musi kontrolovat. Jestli to
provadi, ¢i ne, to je zfejmé statni
tajemstvi.

3) Znacka

Kazdy vyrobce, ktery chce zakaz-
nikovi predlozit vynikajici kvalitu
vyrobku, je nucen vystoupit z ano-
nymity a nést svou kizi na trh.
V nasem piipadé své jméno, at uz
feznictvi €i vétsi tovarny. Néktefi
vyrobci vytvareji prémiové (vynika-
jici) fady vyrobkl. Razem ma spo-
tiebitel jasno, co si kupuje. A vy-
robce €i obchodnik také, nebot on

sam je strijcem Stésti svého. Kdyby
si zakaznik totiZ na znackovém vy-
robku nepochutnal, pfiSté by si rekl:
,Pozor, tenhle uz ne!“ Vida? A ra-
zem tu mame sebekontrolu a ta fun-
guje nejlépe. Bez statnich ufednik,
kontrolord a tisténi vyhlasek. Znac-
kové vyrobky se prodavaji, byt ne-
jsou nejlevnéjsi, prave proto, Ze jsou
z opravdového masa. Separat a riz-
né jiné doplnky i nahrazky si prece
nikdo nedovoli dat do svého znac-
kového vyrobku.

Co fici zavérem? Stat necht se
stara o to zakladni, aby ve vyrob-
cich nebyly nepovolené suroviny,
aby vyroba a prodej probihal ve
schvalenych prostorach a zakaznik
byl srozumitelnou fe¢i (povinné!!)
informovan o sloZeni konkrétnich
vyrobka. I tak toho bude mit plné
kecky. Ing. Jaromir Kloud

predseda CSZM
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Operace ,,tét' chiipka“

- oddychovy cas?

V CR nebyl od ja-
ra zjistén zadny dalsi
pripad ptaci chripky,

to vSak ale nezname-
V na, Ze se nemize opét

objevit. Proto i nada-

le zustavaji v platnosti

preventivni opatieni vy-
hlasena Statni veterinarni spravou. I nadale
se vySetfuji hromadné uhyny volné zijicich
ptaka, chovatelé museji vénovat pozornost
zdravotnimu stavu své dribeze a kazdé zmé-
ny zdravotniho stavu musi hlasit mistné pri-
slusné krajské veterinarni sprave. Dosud je
vsak u nas Kklid.

Problémy byly predevsim v jarnich mé-
sicich a vyskyt u volné€ zijicich ptaka byl
zaznamenan ve 14 ¢lenskych zemich EU
- Recko, Italie, Slovinsko, Rakousko, Né-
mecko, Madarsko, Francie, Slovensko,

Svédsko, Polsko, Dansko, CR, Velka Brita-
nie a Spanélsko.

V soucasné dobé hlasi Madarsko 29
ohnisek v chovech dribeZe a pfesto,
Ze jiz zde bylo utraceno na milion kusi
ptaktl, nelze fici, Ze by situace byla plné
pod kontrolou. Obdobné je tomu v Ru-
munsku, kde od dubna hlasi 130 ohnisek
v chovech driibeze. V téchto oblastech je
zatim vyskyt ptaci chfipky lokalizovan
a nedochazi k Sifeni do dalSich oblasti.
Tato situace se ale mize kazdym okamzi-
kem zménit.

Prestoze byla v Evropé ptaci chripka za-
znamenana jak u volné Zijicich ptaki, tak
v chovech driubeze, nedoslo k nakazeni
Clovéka. Je to ostatn€ i velmi malo pravdé-
podobné, a to predevsim diky zcela odlis-
nému zpusobu chovu driibeze, nez je tomu
v jihovychodni Asii, kde byly zaznamena-
ny smrtelné pripady u lidi.

Ne salmonelam

Pravé proto, Ze by mohl vyskyt salmonel v potravinarskych provozech i v chovech hos-
podarskych zvirat, zejména driibeze, znamenat urcité riziko pro spotiebitele, vénuji or-
gany statniho veterinarniho dozoru této problematice velkou pozornost.

Statni veterinarni sprava CR provadi ve
spolupraci s chovateli sledovani zdravotni
situace v chovech dribeze. Pri téchto sle-
dovanich byl zaznamenan vyskyt salmo-
nel v prostiedi nékterych chovii, obdobné
jako je tomu v jinych zemich EU. Tento
vyskyt neznamena zdravotni problém, ale
predstavuje potencialni riziko pro nasled-
nou moznost kontaminace nékterych zivo-
¢iSnych produkti.

Na zakladé téchto zjiSténi je pfipravo-
van ,Narodni program pro tlumeni vysky-
tu salmonel v prostfedi chovili nosnic*.
Obdobny program je v soucasnosti povin-
né pripravovan ve vSech Clenskych statech
EU. Podle platné evropské legislativy by
mél byt zahajen od 1. 1. 2008. Cilem pro-
vadéni programu je postupné sniZovani
vyskytu salmonel v prostiedi chovil nosnic
a tim zajiSténi minimalizace rizika konta-
minace zivocisnych produktu.

Tento program bude zaméien prede-
v§im na sledovani vyskytu salmonel v pro-
stfedi, na provadéni sanitacnich a zoohygie-
nickych opatfeni, zaji§téni nezavadného
krmiva a dodrzovani zasad spravné chova-
telské praxe.

S ohledem na soucasnou situaci v Ces-
kych chovech a s cilem zabranit pfipad-
nym negativnim dopadiim v obchodu
s driibezim masem a vejci, a to jak v ramci
intrakomunitarniho, ale i narodniho trhu,
se v CR poéita se zahajenim ,Narodni-
ho programu pro tlumeni vyskytu salmo-
nel v prostfedi chovil nosnic“ jiz od 1. 1.
2007.

Josef Duben,
SVS CR

Dalsi informace z oblasti Stdtni veterindr-
ni spravy lze ziskat na internetovych stran-
kach SVS CR: www.svscr.cz

épek;iéky jsou s nami
vice nez sto let

Nejstarsi udaje o masnych vyrobcich pl-
nénych do prirodnich obalu, stiev zvirat,
se zachovaly priblizné z roku 500 pred
nasim letopoctem. Nazev salam pocha-
zi z italského ,,salami“ podle kyperského
mésta Salamis, které bylo rozboreno pred
vice nez dvéma tisici lety a slovo kloba-
sa vzniklo z hebrejského ,kolbasar“, coz
znamenalo veskeré maso na trhu. Vyroba
jakychsi klobas a jaternic je pripisovana
starym Rimantm, ktefi jiz znali konzer-
vaci masa soli, coz byl dilezity predpoklad
pro technologii vyroby primitivnich mas-
nych vyrobku.

Cesky spekacek v klasickém a techno-
logickém pojeti je znam v nasich historic-
kych zemich vice nez 100 let. Star§im ob-
dobnym vyrobkem ceskych uzenara jsou
vuity. Oba vyrobky byly ve vétsi mife vy-
rabény az v obdobi rozvoje uzenafského
femesla v druhé poloviné 19. stoleti. Pod-
statny rozdil mezi obéma druhy vyrobka
spociva v surovinové skladbé, ktera byla
u vuitd méné narocna. U vuitl i u Spekac-
ki se v minulosti pohybovala vahovost ku-
su okolo 50g, pozdéji byly vuity vyrabé-
ny ponékud tézsi. Vedle téchto drobnych
masnych vyrobkt urCenych k ohfivani ve
vodé nebo v pare, pripadné k opékani ne-
bo grilovani, byly vyrabény jesté polaky
(ne polaci). Jednalo se prakticky o vuity
tuzsi konzistence o vaze jednoho kusu cca
140 g, kofenéné navic kminem. Zatimco
vuity a polaky mély spiSe konzumni cha-
rakter, Spekacky byly povazovany za vyso-
ce kvalitni lahtdkovy vyrobek. Vsechny tfi
druhy vyrobki byly naraZzeny do hovézich
krouzkovych stiev (tenké stievo).

V roce 1891 byla postavena na Zemské
jubilejni vystavé v Praze pod stanem kom-
pletni, v t¢ dobé dosud nevidana, strojni
uzenafska dilna. U tohoto stanu bylo ne-
ustale mnoho obdivovatelil. Spekacky, jes-
t€ pod univerzalnim nazvem uzenky, byly
na misté uzeny a jesté v teplém stavu pro-
davany s kfenem a slanym rohlikem za 8
krejcari na pékném papirovém talifku.
Nékdy od té doby je mozné datovat vznik
pozdé€ji proslaveného, typicky ceského
uzenafského vyrobku.

O vyjimecné jakosti Ceskych §pekac-
ki vyrabénych v obdobi prvni republi-
ky svéd¢i surovinova skladba, kdy 50 %
spotfebované suroviny Cinilo hovézi zad-
ni maso z mladych kust, 20 % ,lepSiho*
veprového vyfezu, samoziejmée bez kize,
a 30 % na kosticky nakrajeného Speku.
Podle konzistence dila bylo nékdy prida-
vano malé mnozstvi pratu (pojiva hmo-
ta vyrobena z hovéziho masa). Dilo bylo
kofenéno Cesnekem, pepiem, nékdy i tro-
chou muskatového ofechu.

Samostatnou kapitolou bylo narazeni
a vazani Spekackl Inénou niti. Protoze se
vyrobek prodaval na kusy, musela celkova
vaha souhlasit s poétem kusu. Casto se pfi
vyrobé stavalo, Ze po odvazeni jedné napl-
néné hulky, na kterou se Spekacky v pra-
menech zavésSovaly, doS§lo k nesouladu,
a proto se musel zavazany vyrobek rozva-

zat a vazat znovu. Pfesna vaha Spekacka
byla zvlast dllezita u provozoven, které
dodavaly armadé. Uzenafsti ucni se Casto
chlubili svym koleglim z ostatnich obort,
Ze znaji vojenské tajemstvi. VEédéli totiz,
Ze vojak dostaval k vecefi dva Spekacky
a jednoduchym propoé¢tem snadno zjisti-
li, jaky je v kasarnach stav vojakid. K do-
cileni vynikajici jakosti patfilo jesté dobré
zauzeni vyrobku.

Zacatkem dvacatého stoleti dochazi
k dalSimu rozvoji uzenaiského remesla
a Spekacky se staly vedle parka a klobas
zakladnim druhem drobnych masnych vy-
robkl. Nékteré firmy, zejména ve velkych
méstech, se vyrobou §pekackl zna¢né pro-
slavily. Mezi vyhlasenymi vyrobci byli napf.
v Praze na Novém Mésté Koula a Macha-
ek, na Vinohradech Sereda, jehoZz Spekac-
ky byly Prazany pfejmenovany na ,Sered-
ky“. Drobné masné vyrobky byly dodavany
po vyuzeni do prodejen jesté v teplém sta-
vu, a tak zejména v odpolednich hodinach
byly kramy a celé jejich okoli provonény
lahodnou uzenarskou viini, ktera predzna-
menavala veCerni prodejni ,,ruml®, jak se
tenkrat fikavalo. Ulice staré vecerni Pra-
hy v té dobé€ nejvice charakterizovaly dva
smyslové vjemy - nazelenalé plynové
osvétleni a viin€ opékanych spekackti na
dfevéném uhli, linouci se z pocetnych po-
uli¢nich stank s obcerstvenim.

Jakost masnych vyrobkl nebyla v té
dobé urcovana zadnou normou. Vefejna
kontrola byla zaméfena zejména na obsah
mouky. Ta se sméla pridavat jen do oby-
¢ejnych vuftd, do ostatnich vyrobki by-
la mouka zakazana. Jesté té€sné€ po druhé
svétové valce byl zakladni surovinou pfi
vyrobé §pekackt vedle Speku rozhodujici
podil hovéziho masa. Pozdéji, po zvyse-
ni produkce prasat, byla surovinova sklad-
ba nasledujici: 40 % hovézi maso predni,
30 % vepfové maso vyrobni a 30 % Spicek.

Hon na carodéjnice

V té dobé doslo také ke zméné kofené-
ni §pekackt pridanim sladké papriky. Po
znarodnéni podnikll a provozoven zaby-
vajicich se zpracovanim masa a vyrobou
masnych vyrobkt pak bylo sloZeni suro-
vin, pomocnych materiali a obald vcet-
né technologickych postupll predmétem
technicko-hospodafskych norem, které
i nadale urcovaly vysokou jakost tohoto
tradi¢niho ¢eského vyrobku.

Ceské uzenaiské vyrobky reprezento-
vané Casto Spekacky proslavila ve svété
i fada naSich véhlasnych odbornikii. Za
vSechny je mozné jmenovat vynikajiciho
konzervarenského a uzenarského speci-
alistu Oldficha Shanéla, pisobiciho mi-
mo jinych oblasti zejména v Ciné, Josefa
Matoust, vyucujiciho Ceské uzenarské re-
meslo v Japonsku, Zdenka GaliCka, ktery
vybudoval a fidil masny zavod v Africe,
Mirka Stranského, vyrabé&jiciho §pekacky
na hospodarské vystavé v Moskve.

Po zruseni statnich a oborovych no-
rem, predepisujicich technologii a jakost
masnych vyrobka doslo v minulych letech
k nastoleni cenového diktatu velkych, vét-
Sinou nadnarodnich potravinafskych re-
tézcd, které zuzily svoji obchodni politiku
pouze na cenu a zisk. K naplnéni svych ci-
14 vyzaduji tyto organizace jen, mirné fe-
¢eno, prumérnou jakost vyrobkil, podmi-
nénou nepfiméfené nizkou cenou. Casto
maji snahu stanovit cenu, za kterou ma byt
ur€ity vyrobek vyroben a nabidnut. Vznik-
14 situace byla jest€ podpoiena zménou fi-
dici struktury nékterych vyrobnich organi-
zaci, které v souvislosti se snahou o preziti
v chaotickém obchodnim prostiedi dikta-
tu odbératell podlehly. Po vyvrcholeni ne-
gativni situace v oblasti vyroby a realizace
masnych vyrobkii doslo sice k urcité sna-
ze statnich organt problematiku resit, ne
vSak komplexné, a tedy ne zcela ucinné.

MVDr. Josef Rados

Takovouto Johovu zvést, uvedenou
v podtitulku, si mohl doprat v patek
23. cervna 2006 ten, kdo si zakoupil
denik Pravo a zacetl se do ¢lanku ,,Na-
stavované Spekacky opét na pulté®. Ti,
kdoz véci rozumi, by jisté mohli nad za-
vadéjicimi informacemi o ,hovézich*
a ,,veprovych“ Spekaccich ¢i ,,buito-
vé vyhlasce“ mavnout rukou. Nikoliv
ovSem ti, kterym jde o Ceské zeme-
délstvi, ceské uzenafe a zejména pak
o ceského konecného spotiebitele. Ti
nutné musi odmitnout jakékoliv nekva-
lifikované vytrhavani véci z kontextu,
jen ahy byli ¢tenafi nasyceni senzaci,
ne nepodobnou ,hnusnym Skvarkiim“,
o kterych se vySe citovany ¢lanek zmi-
iuje.

Kdysi byvalo dobrym zvykem, zZe kaz-
dy novinafr byl odbornikem na svoji rub-
riku a byl vZdy v obraze. Pokud by tento
druh Zurnalistti jesté existoval, jisté by jiz
dlouho plnil noviny zpravami bijicimi na
poplach typu: ,Jak je mozné, Ze prodejce
XY pravidelné prodava kilo Spekacktl za
38 korun, kdyz dle pozadavkd, zavedenych
Ceskou legislativou, se do ceny nevejde ani
nahodou?” Kdysi také byvalo zvykem, ze
kdyz stat néco garantoval, tak to také kont-
roloval. Nebo snad zijeme v Chicagu tfica-
tych let, kde Serifové prekracovali mrtvoly

ANEB

na chodniku, aniz by si v§imli krve, kterou
si potfisnili obuv? V Cesku nebyl mediali-
zovan jediny nepoctivy prodejce a vyrobce
§pekacki! Ze by nahoda? Ze by osud? Ze
by vypalné? Ano, uzeniny jsou levné a né-
které z nich budou i nadale jesté levnéj-
§i, tomu Zadny ufednik nezabrani. Na nas
trh se totiz mohou volné dostavat uzeniny
z ostatnich zemi EU, které nemusi spliovat
nase narodni kvalitativni kritéria stanovena
vyhlaskou 326/2001.

TakZe je s konecnym spotfebitelem
amen? Ani nahodou, pokud ovSem ma
skutecné zajem vyuzivat svych legitimnich
prav. Napfiklad tim, Ze se bude chtit v ob-
chodech o vyrobcich dozvédét, z ¢eho jsou
doopravdy vyrobeny. Statni ufednici jisté
budou tak laskavi a spolu s odborniky pod-
pofi systém, kterému bude rozumét i oby-
Cejny smrtelnik a ktery nebude likvidovat
tuzemské vyrobce. Jist€ vhodné téma pro
Sdruzeni na ochranu spotiebiteld.

Jak je to tedy s uzeninami, potazmo pra-
vé se §pekacky, v souc¢asné dobé? Ano exis-
tuje ona ,buftova“ vyhlaska, resp. vyhlas-
ka ¢. 326/2001 Sb. Mimo jinych vybranych
masnych vyrobkul klade poZadavky i na Spe-
kacky. Predpoklada, Ze obsahuji minimalné
40 % masa a maximalné 45 % tuku. Také se
zde hovofii o vepfovém, hovézim nebo tele-
cim mase jako o zakladni vyrobni suroviné,
pfiemZ se nepripousti maso strojné oddé-

lené a drubezi maso strojné oddélené. Da-
le jsou touto vyhlaskou popsany pozadav-
ky smyslové, jako jsou chut, viiné, konzis-
tence, vypracovani dila a vzhled v nakroji.
Ze uz vas to zacina nudit? Tak pozor! Ted
teprve pfijde na fadu povidani, které zaze-
ne unylost okurkové sezony.

Krom klasickych Spekack stejna vyhlas-
ka pfipousti i ,Driibezi Spekacky*, které jiz
ve své podstaté obsahuji jen driibezi strojné
oddélené maso. Podobné tomu je i v pfipa-
d€ dribezich variant videnskych, debrecin-
skych a jemnych parkt, salamu junior nebo
sunkového a gothajského salamu. V otazce
zdravotni nezdvadnosti jsou si ob€ varian-
ty vyrobki zcela rovny - obé musi byt zcela
v poradku. Ale je tomu tak i z kvalitativni-
ho hlediska? A navic, jak je to s uzeninami,
které pod nazvy vybranych masnych vyrob-
kG dovazi obchodni fetézce ze zahranici?
KdyZ uvazime, Ze nase soucasné standardy
nejsou pro tyto vyrobky zavazné, je ziejmé,
Ze takto nastaveny systém neni schopen za-
jistit sviij prvotni cil, a sice nadstandardni
kvalitu vybranych masnych vyrobkil na tu-
zemském trhu. Hlavnim efektem soucasné
pravni upravy vyhlasky 326 po vstupu CR
do EU je tak vystaveni ¢eskych zpracova-
teld masa nevyhovujicim konkurenénim
podminkam a jejich postupna likvidace. Je
s podivem, Ze tento stav neustale obhajuji
zastupci téch instituci, které by jako prvni

»NASTAVOVANE SPEKACKY OPET NA PULTE*“

z oficialnich mist mély hledat z takto nasta-
venych pravidel vychodisko.

Jaké vychodisko dlouhodobé navrhuji
tuzemsti vyrobcei masnych vyrobka? Ces-
ky svaz zpracovatelli masa prosazuje zru-
Seni vySe uvedenych legislativnich poza-
davkl na vybrané masné vyrobky, ¢imz
sleduje narovnani konkurenénich podmi-
nek na trhu s masnymi vyrobky. Vedle to-
ho vsak CSZM fika, Ze je nutné zajistit
funkénost v soucasné dobé opomijeného
systému, ktery pfi disledném dodrZzova-
ni pravidel zaruci spotfebiteli korektni in-
formovanost pfi nakupu masnych vyrob-
ki. Tento systém ma navic celoevropsky
charakter, tuzemské vyrobce proto nezati-
Zi Zadnymi pozadavky nad ramec pravidel
EU a spotiebitelim bude umozZnéno vyu-
Ziti zcela standardnich pravidel, se ktery-
mi se mohou bézZné setkat ve vSech vyspé-
lych zemich Evropy. Jde o spravné uvadéni
obsahu masa na obalech masnych vyrob-
k. Masem se pro ucely ozna¢ovani vyrob-
kd pfitom rozumi pouze libova svalovina,
tudiz surovina, ktera je za maso povazova-
na pravé spotiebitelem. V pripadé pultové
prodavanych nebalenych masnych vyrob-
ki by mél byt prodavajici schopen tuto in-
formaci poskytnout bud v pisemné podobé
primo v prodejné, nebo ji sdélit spotfebite-
li na vyzadani.

I kdyz pfechod na novy systém jisté ne-

vyfesi uplné vSechny problémy, nebudme
zoufali, kdyz navrh zpracovatelti masa bude
statnimi ufedniky akceptovan. Za C. a K.
také neméli vyhlasku. To se prosté chodi-
lo pro Spekacky k n€komu. Pro ,,Dvoracko-
vy §pekacky®, pro ,,Spekacky od Dolni bra-
ny“ apod. Uz dneska si miizete pochutnat
na ,,Sumavschh Spekaccich®, ,,spekéécich
Mistr®, kvalitu predpokladaji i veSkeré Spe-
kacky nesouci znacku KLASA. A je tu na-
pad! Co kdyby kazdy vyrobce musel uvadét
v nazvu $pekackl také nazev firmy a pro-
dejce tento uvadét na cenovkach?! To by
si hned zakaznici v§imli, kdo ma ty lepsi.
Ze by to nevyhovovalo nadnarodnim fetéz-
cum? To je pravda. Ony totiz, kdyz dosta-
tecné vysaji jednoho vyrobce, piejdou na
druhého, jesté levnéjsiho.

Jak vidite, i bidu okamziku lze brat s hu-
morem. Schazi par vaznéjsich slov zavé-
rem? Jak jiZ jsem se zminil, jde nam o ko-
necné spotiebitele, ceské maso, Ceské ze-
méd€lce, Ceskou krajinu. Pokud se najde
dostatek lidi ochotnych byt nezkorumpova-
telnymi (v Cesku nemozné?) a néco novi-
narid se sklonem k objektivité, urcité oddé-
lime zrno od plev a s radosti pak posedime
u taboraku a opeceme Spekacky s kvalitou
presn€ podle naSich predstav.

Ing. Jaromir {(loud
predseda CSZM



ey \:fm

REZNIUKO:
UZENARSKE noriny *f}

AKTUALNE - INFORMACE

Informace ze 7. jednani predstavenstva a dozoréi rady CSZM,

ktere se konalo dne 19. 7. 2006 v Praze na Potravinarské komore CR

Program jednani:

1. Diskuze s prezidentem PK CR
Ing. Jaroslavem Camplikem

2. Kontrola ukoli

3. Zpravy predsedil odbornych sekci

4. Razné

Jednani ridil: 3
Ing. Jaromir Kloud, pfedseda predstavenstva CSZM

ad 1.

V uvodu jednani pfivital predseda CSZM prezidenta
PK CR Ing. Jaroslava Camplika, ktery na zakladé své
iniciativy pfedstavil plan éinnosti PK CR v nadchaze-
jicim volebnim obdobi. Po rozsahlé diskuzi se cleny
piedstavenstva a dozor¢i rady CSZM pfijal pfipominky
a podnétné navrhy na prohloubeni spoluprace. K nékte-
rym bodim podal vysvétleni a k dal§im pfipominkam
prislibil dodate¢né vyjadieni. Prezident Ing. Camplik
dale zdtraznil nutnost pribézné intenzivni spoluprace.
V tomto volebnim obdobi ma CSZM stabilné vysoky
pocet svych zastupct v organech PK CR.

Predstavenstvo a dozorci rada vyslovila podékovani
Ing. J. Camplikovi za dosavadni spolupraci.

V dalsi ¢asti jednani predseda predstavenstva
Ing. Kloud popral panu Jaroslavu Ptikrylovi a Janu
Katinovi k jejich vyznamnym Zivotnim jubileim hodné
zdravi, zdaru v pracovnim usili, spokojenost v osob-
nim Zivoté a jménem vsech Clenti predstavenstva a do-
zoréi rady podékoval za aktivni praci v CSZM.

ad 2.

a) Novelizace vyhlasky 326/2001 Sbh.

Dne 21. 6. 2006 se sesla VS CSZM, ktera zpraco-
vala dorucené pripominky ¢lenskych subjektli a na-
sledné byly pfipominky pisemné pfedany na MZe CR.
Vypofadani pripominek, které k navrhu vyhlasky by-
ly uplatnény, se uskutecnilo 28. cervna 2006 na MZe
CR. Vypotadani probéhlo v ramci porady k uplatnéni
pripominek vznesenych v§emi pfipominkovymi mis-
ty v pribéhu meziresortniho pfipominkového fizeni.
Dne 29. 6. 2006 byla ¢lenskym subjekttim zaslana in-
formace o prubéhu této porady a o vysledcich uplat-
néni pfipominek CSZM.

V ramci vySe uvedené porady byla tfemi spotiebi-
telskymi organizacemi prostiednictvim MPO CR pre-
zentovana nesouhlasna stanoviska s navrhy Ceského
svazu zpracovatelll masa a Sdruzeni dribezaiskych
podnikil na redukci pozadavkl na vybrané masné vy-
robky. MZe CR proto rozhodlo, Ze projednavani téch-
to pfipominek odlozi na dalsi poradu, ktera bude do-
datecné usporadana.

Poté se uskuteénilo ze strany CSZM kolo jednani se
zastupci MPO, MZe, vSech zainteresovanych spotiebi-
telskych organizaci, PK CR (HK CR) a SDP.

Byla publikovana stanoviska CSZM k navrhu této
vyhlasky formou tiskovych zprav.

V prubéhu diskuse P a DR s prezidentem Ing. Cam-
plikem pozadal predseda Ing. Kloud o aktivni podpo-
ru PK CR pfi prosazovani této problematiky medialné
i na urovni MZe CR a HK CR.

Dalsim tématickym okruhem, ktery souvisi s nove-
lizaci vyhlasky 326/2001 Sb. je navrh Svazu primys-
lu a obchodu CR, jenz piedpoklada tpravu doby skla-
dovatelnosti krajenych nebalenych masnych vyrobka
v prodejnach. P a DR CSZM k této problematice za-
ujaly stanovisko, které podporuje zachovani 24 hod.
skladovaci lhlity po nakrajeni vyrobku.

Ing. Kloud apeluje na vSechny ¢lenské subjekty
CSZM, aby pii oznacovani masnych vyrobki pro-
centualnim obsahem masa striktné dodrzovaly platné
pravni pfedpisy (maso pro oznacovani masnych vy-
robki = presné definovana kosterni svalovina, viz § 12
vyhlasky 326/2001 Sb.).

Po diskuzi k tomuto tématu predstavenstvo rozhod-
lo o dal§im postupu CSZM.

b) Strukturalni fondy

Ing. Kasper v souvislosti s vykonem funkce vice-
prezidenta PK CR pozadal ¢leny P a DR CSZM o vy-
jadfeni k soucasné situaci v proplaceni schvalenych
zadosti o Cerpani finan¢nich prostfedkl ze struktural-
nich fonda EU.

V diskusi P a DR dosly k zavéru, ze v proplaceni vy-
Se uvedenych zadosti nartlista neodiivodnitelné zpoz-
déni a z tohoto diivodu P a DR povérily Ing. Kaspera,
aby tuto problematiku projednal s ministrem zemédél-
stvi v ramci pravidelnych setkani s vykonnou radou
PK CR.

¢) Komoditni odborny vybor pro veprové maso SZIF
Zastupcem CSZM v KOV pro vepiové maso byl
v ¢ervnu t. r. jmenovan Ing. Jaromir Kloud. Po-
sledni jednani KOV se uskutecnilo dne 27. 6. 2006
a Ing. Kloud seznamil ¢leny P a DR s pribéhem toho-
to jednani. Clenskym subjektim CSZM bude zaslan
zapis z tohoto jednani, ktery pfipravuje SZIF.
Predstavenstvo vzalo tuto informaci na védomi.

d) Konference MZLU Brno

Pfedstavenstvo se zabyvalo nabidkou prof. Subrta
(MZLU Brno) k vystoupeni zastupce CSZM na konfe-
renci ,Aktualni problémy produkce jate¢nych zvirat®,
ktera se bude konat dne 20. 9. 2006 v Brné.
Predstavenstvo rozhodlo o ucasti na této konferenci,
prezentaci provede VR a podklady k této prezentaci
pfipravi élenové NS CSZM a ostatni ¢lenské subjek-
ty, které projevi ochotu se na pripravé prezentace ak-
tivné podilet. VR dale zajisti predani pfispévku CSZM
organizatorim konference nejpozdéji do poloviny srp-
nat.r.

Piedstavenstvo povéfilo NS CSZM, aby v ramci
svého jednani dne 8. 8. 2006 tuto problematiku pro-
jednala.

e) Plan inspekci FVO na rok 2006
(upfesnéni pro 2. pololeti)

V 2. pololeti roku 2006 bude provedeno celkem 121
inspekci FVO, z toho 50 % v ¢lenskych zemich EU,
15 % v kandidatskych zemich a 35 % v tretich zemich.
V CR se v tomto obdobi podle schvaleného planu ne-
uskute¢ni zadna inspekce FVO. Tuto informaci obdr-
Zely Clenské subjekty v elektronické podobé dne 7. 7.
2006.

Predstavenstvo vzalo tuto informaci na védomi.

f) Elektronicka brozura Evropské komise
Dne 27. 6. 2006 byla ¢lenskym subjektiim zaslana

Cesky svaz
zpracovatelu masa

informace o elektronické brozure EK, ktera shrnuje le-
gislativni pozadavky EU na hygienu vyroby potravin
zivocisného puivodu. Predstavenstvo vzalo tuto infor-
maci na védomi a doporucuje ¢lenskym subjektiim vy-
uZiti této nabidky.

g) Sportovni akce

Dne 20. 6. 2006 byla sekretariatem zaslana elek-
tronicka vyzva Clenskym subjektim k uplatnéni na-
vrhu pofadani sportovnich akci pod zastitou CSZM.
Vzhledem k tomu, Ze k usporadani akci tohoto typu
je nezbytné nutna Sirsi ucast a aktivni pfistup clen-
skych subjektil, povéfilo predstavenstvo sekretariat,
aby k navrhovanym akcim provéfil zajem (pfip. orga-
nizaéni a finanéni pomoc) u ostatnich ¢lenskych sub-
jekttt CSZM.

h) Schiizka piedstaviteli CSZM a AK CR

Dne 27. 7. 2006 se uskutecnila pracovni schlizka
predstavitelit CSZM a AK CR, na které byly prodis-
kutovany aktualni problémy. Predstavenstvo vzalo tuto
informaci na v€édomi a pro ucely této schlizky nomino-
valo 4 zastupce CSZM.

i) Medialni vystupy z CSZM

V obdobi od minulého jednani P a DR CSZM by-
ly zvefejnény dvé tiskové zpravy predsedy, Ing. Klou-
da, které se zamérily na téma: nezbytného ristu cen
masa a masnych vyrobku a uprav pozadavki na vybra-
né masné vyrobky (vyhlaska 326/2001 Sb.). Dale byla
(ve spolupraci s AK CR a Svazem chovatelti masného
skotu) organizacné zajisténa tiskova konference zamé-
fena zejména na podporu spotieby ¢eského hovéziho
masa v CR.

Pfedstavenstvo kladné vyhodnotilo medialni pokry-
ti vyse uvedenych iniciativ a v diskusi projednalo dalsi
moznosti medialnich aktivit CSZM.

j) Hodnotici standardy pro tplné a ¢astecné kvalifika-
ce oboru feznik-uzenar
Na zakladé Zadosti Narodniho ustavu odborného
vzdélavani byly za ucasti CSZM zpracovany hodnotici
standardy pro uplné a ¢aste¢né kvalifikace uc¢ebniho
oboru feznik-uzenar.
Predstavenstvo vzalo tuto informaci na védomi.

k) XXXVI. Lenfeldovy a Hoklovy dny

Dne 18. fijna 2006 Veterinarni a farmaceuticka uni-
verzita Brno pofada XXXVI. Lenfeldovy a Hoklovy
dny. Cilem této tradi¢ni odborné akce je zprostied-
kovat vysledky védecké Cinnosti v oblasti bezpecnos-
ti a kvality potravin a aktualni poznatky z praktickych
aplikaci legislativy. Vyzadané prednasky budou tema-
ticky zaméfené na provadéni auditli v potravinarskych
provozech.

Predstavenstvo vzalo tuto informaci na védomi
a doporucuje ¢lenskym subjektiim, které o vySe uvede-
né tematické okruhy maji zajem, aby pro zajisténi své
ucasti na této akci vyuZily pozvanku a prihlasku zasla-
nou sekretariatem CSZM dne 28. 6. 2006.

ad 3.

Nakupni sekce:
Ing. Uttendorfsky

a) Jednani NS

Nakupni sekce se ke svému dalSimu jednani se-
jde 8. srpna t. r., kde se bude vénovat aktualnim pro-
blematikam, které je nutné projednat ve vztahu k MZe
CR, UKZUZ a VUZV (Klasifikace, koeficient tloust-
ky kruponu, kontrolni mise EU apod.). Dale budou
diskutovany aktualné revidované legislativni pozadav-
ky EU na welfare zvifat. Nakupni sekce v ramci to-
hoto jednani rovnéz pripravi podklady pro prispévek
CSZM na konferenci MZLU Brno ,, Aktualni problé-
my produkce jate¢nych zvifat“.

Predstavenstvo vzalo tuto informaci na védomi.

b) Oznacovani hovéziho masa

V navaznosti na probihajici diskuzi ke zménam
oznacovani hovéziho masa podle narizeni ES ¢. 1760/
2000 a 1825/2000 vyuzil CSZM pfipominek CLIT-
RAVI a UECBYV, které poskytnul zastupcim MZe CR
pro ucely jednani Ridiciho vyboru pro hovézi maso.
Predstavenstvo vzalo tuto informaci na védomi.

¢) Jednani poradni skupiny EK pro vepiové maso
Dne 3. 7. 2006 se VR zuéastnil jednani poradni sku-
piny Evropské komise pro vepfové maso. Informace
z tohoto jednani bude poskytnuta ¢lenské zakladné.
Predstavenstvo vzalo tuto informaci na védomi.

Vyrobni sekce:
Ing. Kopecny

Vzhledem k aktualné diskutované celoevropské
problematice oznacovani nutricnich panell na potra-
vinach se VS CSZM zaméfi na piipravu stanoviska
CSZM ve vztahu k masnym vyrobkim. Toto stanovis-
ko bude pfedano CLITRAVI a PK CR pro dalsi uplat-
néni v organech Evropské komise.

Pfedstavenstvo povéfilo VR, aby pro uéely projed-
nani této problematiky v ramci VS shromazdil rele-
vantni materialy.

ad 4.

a) Skalsky dvir 2006

Ve dnech 5.-6. zari 2006 probéhne 8. rocnik semina-
fe ,Udrznost masa a masnych vyrobk® se zaméfenim
natéma , Pfiprava suroviny pro masnou vyrobu®. V ram-
citohoto seminafe CSZM tradi¢né udéluje dlouholetym
a vyznamnym pracovnikiim oboru zpracovani masa
a masnych vyrobktl Cestnd clenstvi, Mistr oboru, Nejlepsi
student(ka). Soucasti seminare bude prehlidka tepelné
opracovanych masnych vyrobkd, kterou organizuje
CSZM. Pokyny a organizaéni nalezitosti budou élen-
skym subjektiim zaslany v pribéhu mésice Cervence t. r.

Predstavenstvo vzalo tuto informaci na védomi.

b) Studijni cesta

V souvislosti s konanim veletrhu SIAL navrhuje P
a DR uskuteénit dfive planovanou studijni cestu CSZM
do Francie. Tato akce muze byt uskutecnéna pouze za
predpokladu minimalni ucasti 15 osob. Planovana dél-
ka studijni cesty bude cca 5 dni, véetné jednodenni
navstévy veletrhu. Navrh studijni cesty véetné okruhu
planovanych navstév zpracovatelskych podnikid bude
Clenskym subjektiim zaslan v 1. poloviné zafi t. r.

Piisti zasedani P a DR se uskute¢ni v prabéhu me-
sice srpna t. r.

Jan Katina, CSZM

ochotu cestovat v ramci CR.

Tel.: 296 374 656, 296 374 657
E-mail: agral@agral.cz

taste unlimited...

Firma ESSA, spol. s r. o. (kofeni ALMI) pfijme:

Obchodniho managera divize koreni
a technologickych pripravku.

Pozadujeme praxi v masném prumyslu, komunikativnost,
znalost prace na PC, ridiésky pr. sk. B,

Nabizime zazemi uspésné firmy, Skoleni, osobni automobil,
PC, telefon. Ohodnoceni dobrého vykonu.
Nabidky, véetné CV a fota zasSlete do redakce RUN.

ESSA, spol. s r.o.
centralni expedice
Okruzni 34

370 01 Ceské Budéjovice
Tel.: 387 412 481

Fax: 387 412 481

expedice

e-mail: skladcb@essach.cz

expedice

taste unlimited...

Vase chut je tady!

ESSA, spol. s r.o.

569 61 Dolni Ujezd u Litomysle 1
Tel.: 461 631 845
Fax: 461 616 920

e-mail: skladdu@essacb.cz

ESSA, spol. s r.o.

Ujezd nad Lesy
Svojsicka 300
190 16 Praha 9
Tel.: 603 839 238
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Spekacky a Cesky svaz zpracovatelii masa

Od roku 2003 jsou Ministerstvem ze-
médélstvi CR stanoveny chemické, fyzikal-
ni a smyslové pozadavky na vybrané tepelné
opracované masné vyrobky, mj. i na Spekac-
ky. Jiz v dobé pripravy téchto kritérii byli
autoii predpisu informovani Ceskym sva-
zem zpracovateli masa o ziejmych nedostat-
cich, které jsou hlavni pric¢inou toho, pro¢
MYVDr. Rados (v ¢lanku uvedeném na stra-
né 2 - pozn. redakce), oznacuje prijaté rese-
ni za nekomplexni a neucinné.

V uvedeném obdobi nebyla upozorné-
ni odbornikl z praxe brana v potaz a Mi-
nisterstvo zemédélstvi CR vydalo piedpis,
ktery je nyni pfedmétem spord a rozsah-
lych diskuzi. V roce 2003 nebyla Ceska re-
publika ¢lenskym statem EU a nikdo ze za-
stupct stran, které se k danému pfedpisu
vyjadiovaly, nemél dostatecné zkuSenosti,
které by mohly zcela objasnit Zivotaschop-
nost stanovenych kritérii na otevieném
evropském trhu. Nyni, v obdobi noveliza-
ce vyhlasky o mase a masnych vyrobcich,
tuto zkusenost mame. Jedna se o zkuSe-
nost, ktera byla draze zaplacena. V na-
prosto jasném svétle se totiz ukazala dfi-
ve odhadovana pravda, a sice, Ze tuzemské
narodni predpisy nelze uplatnovat na mas-
né vyrobKy vyrobené v jiném cClenském sta-
t€. Vyslednym efektem je trend snizovani
produkce masa a masnych vyrobkt v CR,
ktery je pfi stabilni irovni primérné spo-
tfeby kompenzovan ristem dovozu téchto
komodit ze zahraniCi. Je tato cena, kterou
neustale splacime, alespon vyvazena dosa-
Zenim pivodniho cile? Jsou na nasem uze-
mi uzeniny, jejichZ parametry se stat po-

kusil v roce 2003 garantovat, prodavany
alespon pfevazné v nadstandardni a vyrov-
nané kvalits? Cesky svaz zpracovatelti ma-
sa konstatuje, Ze nikoliv a kazdy, kdo ales-
pon prilezitostné potraviny nakupuje, jisté
tento zavér potvrdi. Pfi¢inou je jednak vyse
zminéna nezavaznost nasi masné vyhlasky
pro zahrani¢ni vyrobky, u kterych kvalita
zavisi pouze na dohodnutych podminkach
mezi cizim vyrobcem a tuzemskym pro-
dejcem. Dal§im diivodem je ale také sku-
teCnost, ze vyrobky, o kterych je zde feC,
1ze podle té samé masné vyhlasky vyrabét
z driibeziho strojné oddéleného masa, te-
dy za podminek, které pozZadovanou kva-
litativni Uroven nezarucuji. Shrneme-li to,
co je napsano v predchozich fadcich, pak
uvedeme, Ze vyrovnana kvalita tzv. vybra-
nych tepelné opracovanych masnych vy-
robkid zarucena neni, soucasné platné
znéni masné vyhlasky intenzivné posko-
zuje tuzemské vyrobce masnych vyrobkul
a kompetentni organy této situaci jiz tfi ro-
ky rozpacité pfihlizi. Nutné se tak musime
zeptat, komu tento stav vyhovuje. Jsou to
vyrobci? Evidentné nikoliv, protoZe nemo-
hou dlouhodobé ¢elit likvidacni konkuren-
ci. Jsou to spotiebitelé? Predpokladame, Ze
rovnéz ne, protoze prisné kvalitativni poza-
davky na vybrané masné vyrobky neplati
obecné, jsou aplikovany pouze na vysec
trhu - tuzemské vybrané masné vyrobky
z veprového a hovéziho masa, coz orien-
taci v celkové nabidce masnych vyrobki
naopak komplikuje. Jsou to statni organy,
ministerstva? Doufejme, Ze tyto instituce
pracuji v zajmu Ceské republiky, ocekavej-
me proto, Ze vedle prvotniho znepokojeni

prokazi dostatek kompetence a zasadi se

Cesky svaz zpracovateli masa dlouho-
dobé navrhuje, aby tyto zasadni problémy
byly feSeny redukci pozadavkil stanove-
nych uvedenou masnou vyhlaskou. V po-
sledni dobé€ si za tento sviij postoj dokonce
vyslouzil medialni nalepku sdruZeni, které
ma v umyslu svrhnout kvalitu masnych vy-
robkli do hluboké propasti. Malokde se ale
dozvidame, ze CSZM nepfichazi pouze
s destruktivnim feSenim, o to méné, Ze na-
vrhuje uplatnit systém, ktery sice nebude
zcela dokonaly, ale jeho hlavni ambici je
vyuZiti nastroji obvyklych v pivodnich ze-
mich EU, kde zkuSenosti s obchodovanim
na komunitarnim trhu a rovnéz tak i se za-
jisténim vysoké urovné ochrany spotfebite-
le bez diskuze jsou.

Jedna se o systém, ktery Evropska komi-
se doporucila vSem clenskym statim EU
v roce 2001. Jeho hlavnim pilifem je zave-
deni definice masa pro oznacovani uzenin
s cilem korektniho informovani spotfebi-
tele o kvalité daného vyrobku. Masem se
v tomto pfipadé, na rozdil od definice pro
ucely hygieny a ochrany veiejného zdra-
vi, rozumi pouze svalovina. Ostatni Casti
jate€nych zvifat, které jsou vhodné k lid-
ské spotfebé, stejné jako strojné oddélené
maso, jsou z této definice vylouceny. Vy-
robce ma povinnost stanovit procentualni
obsah takového masa ve svych vyrobcich.
Tento udaj musi spolecné s dal§imi nezbyt-
nymi nalezitostmi sd€lit svym odbérate-
Iim, ktefi nasledné o parametrech vyrob-
ku informuji spotiebitele. Uvaha Evropské
komise byla zcela logicka. Vzhledem ke

znaénému technologickému pokroku, kte-
ry v uplynulych dvaceti letech vyrobu mas-
nych vyrobku celosvétové ovlivnil, vzhle-
dem k novym trendim ve skladbé surovin
a v neposledni fadé také z ekonomickych
divodu doslo k vyvoji novych vyrobki,
dfive neobvyklych pfisad. Evropska komi-
se tyto skutecnosti akceptovala a s védo-
mim zvySené rtiznorodosti v kvalité mas-
nych vyrobku zvolila liberalni pfistup.
Rozhodla se nikoho neomezovat, nikomu
nediktovat, v jaké kvalité ma co a jak vyra-
bét ¢i nakupovat. Namisto toho vlozila do
rukou spotfebitele nastroj, pomoci kterého
snadno identifikuje kvalitu uzeniny a na-
sledné se rozhodne o jeji pfipadné koupi.
Mezi dalsi nesporné vyhody tohoto nastro-
je patfi jeho platnost napfi¢ EU, takze vy-
robci z riznych zemi jej nemohou konku-
ren¢né zneuZit a spotiebitelé se pfi svych
zahrani¢nich cestach po Evropé setkavaji
s oznaCovanim masnych vyrobki, které uz
znaji z domova. Oznacovani uzenin pro-
centem obsahu masa se navic vztahuje na
veSkeré masné vyrobky - balené i nebale-
né, nikoliv pouze na uzky okruh tzv. vybra-
nych masnych vyrobka.

Natrzich téch zemi EU, kde tento pfistup
jiz n€kolik let funguje, nedoslo k vymizeni
kvalitnich masnych vyrobki s vysokym ob-
sahem svaloviny, ale byla zachovana Siroka
skala kvality a byl nastolen pofadek v ozna-
¢ovani uzenin. Pravé na zakladé téchto za-
hraniénich zkugenosti si CSZM dovoluje
oponovat nékterym soucasnym argumen-
tim, které se tu a tam medialné pretrasa-
ji a namitaji, Ze redukce naSich narodnich

standardl pro vybrané tepelné opracované
masné vyrobky povede k dramatickému po-
klesu jejich kvality. Neopodstatnéné jsou
rovnéz vytky predkladané z rliznych smért
svazu o tom, Ze ¢lenské firmy CSZM ma-
ji po pripadné redukci standard v imyslu
vyrabét pouze ty nejlevnéjsi a nejméné ja-
kostni vyrobky. Neni tomu tak, Cesky svaz
zpracovatelll masa tim, Ze navrhuje vyse po-
psany systém, fika, Ze chce, aby se na trhu
uplatnily v§echny kvalitativni irovné nejen
tradi¢nich uzenin, dale aby kompetentni
organy kontrolovaly to, co je vymahatelné
i pro vyrobky zahrani¢ni a v neposledni fa-
d¢, aby spotiebitel zodpoveédné vyuzil svych
prav a o nakupu vyrobku se svobodné roz-
hodnul na zakladé srozumitelnych informa-
ci. Neexistuje diivod, proc by pfi existenci
poptavky po kvalité nemohlo dojit k tomu,
co ve svém c¢lanku popisuje MVDr. Rados,
a sice k prohloubeni vyznamu znackovych
firemnich vyrobk, u kterych je nadstan-
dardni kvalita samoziejmosti. Tak tomu by-
lo pravé v pripadé legendarnich , Seredek”
zaCatkem 20. stoleti, kdy u nas Zadna mas-
na vyhlaska neplatila.

Potfebujeme za predpokladu zavedeni
vySe popsaného systému narodné zavazné
kvalitativni standardy? Chceme odmitat
zavedena evropska pravidla poté, co jsme
svobodné rozhodli o vstupu CR do EU?
Mélo by nasim zajmem byt utlumeni do-
maci vyroby uzenin s naslednym sniZenim
urovné zZivocisné produkce? Na tyto otazky
se, prosim, pokuste nalézt svou vlastni od-
povéd, s postojem Ceského svazu zpraco-
vatelll masa jste byli pravé seznameni.

Jan Katina, CSZM

Dovozy brazilskeho hovéziho vytlacuji ceske maso z trhu
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Zleva: Ing. Jan Veleba, prezident AK CR, Ing. Emil Kasper, piedseda predstavenstva Ma-

so Plana, a. s.

Praha (li) - V jidelni¢ku Cechti ubyva
hovézi maso. Jeho spotfeba na obyvatele
loni ¢inila zhruba 9,8 kilogramu proti 30
kilogramim v roce 1989. Nynéjsi uroven
konzumace je proti pivodnim ¢lenskym
zemim EU podprimérna, napriklad Fran-
couzi sni 26 kilogramt hovéziho rocné,
Italové 28 a Britové 40 kilogramd, vyply-
va to z udaji Ceského svazu zpracovate-
It masa.

Podle predsedy svazu Jaromira Klouda
hovézi ztraci na oblibé zfejmé predevSim
kvuli vyssi cené proti ostatnim druhiim
masa. USkodila mu i aféra kolem nemoci
Silenych krav. Nutri¢n€ je pfitom toto ma-
so velmi dilezité.

Reditel Ceského svazu chovateli mas-
ného skotu Kamil Malat soudi, Ze hové-
zi je sice drazsi, ke snizovani spotieby ale
neni rozumny diivod. Dfive se chovala jen

mlééna nebo kombinovana plemena, po
roce 1989 se ale rozsifuje i chov specia-
lizovanych masnych plemen a nabidka se
zlepSuje. Spotiebitelé by proto méli vice
vyhledavat ptivod masa na pultech.

Piestoze domaci spotfeba klesa, Cesko
letos podle Agrarni komory, ktera tisko-
vou konferenci na téma hovézi maso zor-
ganizovala, poprvé v historii nebude v ho-
vézim mase sobéstacné. Retézce totiz drzi
ceny na takové urovni, Ze chovatelim se
produkce hovéziho pfili§ nevyplaci a ome-
zuji ji. Mlady skot pro vykrm radé&ji vyve-
zou za lepsi cenu do jinych zemi EU. Do-
maci vyrobu hovéziho masa pak nahrazuji
dovozy a tento trend se vyznamné projevu-
je zejména po vstupu Ceska do EU.

Loni se v CR vyrobilo 81 000 tun ho-
véziho, o ¢tvrtinu méné€ nez v roce 2003.
Dovoz se v uvedeném obdobi znékolika-
nasobil na 18 271 tun.

Produkci hovéziho tlaci dolid a likvidu-
ji nizké ceny, uvedl soukromy zemédélec
David Novak. Byka v soucasnosti proda
asi za 45 korun za kilogram, coz je podle
néj pod vyrobnimi naklady. Zpracovate-
1é ale poukazuji na to, ze fetézce snahu
o zvySeni cen odmitaji s tim, Ze v takovém
pripad€ maso radsi dovezou. Jak dale uve-
dl, ceny masa a zemédélskych komodit za
poslednich patndact let vzrostly jen nepatr-
né, naproti tomu ceny energie a vstupnich
surovin se znékolikanasobily.

Prezident Agrarni komory CR Jan Ve-
leba pritom tvrdi, Ze dovozy mohou mit
pochybnou kvalitu. Jde napriklad o hové-

Priprava hovéziho masa z nasich chovi.

zi z Brazilie, ktera je nejvétSim svétovym
vyvozcem. Podle Veleby tamni produk-
ce nesplnuje standardy stanovené v EU
a evropSti farmari zadaji zastaveni brazil-
skych dodavek s tim, Ze zdravi evropské-
ho spotiebitele je v sazce. Brazilsti chova-
telé udajné krmi dobytek masokostnimi
mouckami a pouzivaji pfipravky v Evropé
nepovolené.

Kazdy Cech v poslednich letech sni

v priuméru zhruba 80 kilogramtl masa za
rok, coz je o 17kg méné nez v roce 1990.
V rozvinutych zemich svéta je spotieba
zhruba 85 kilogramt. Zatimco hovézi je na
ustupu, velky boom zaznamenalo od druhé
poloviny devadesatych let dribezi, kterého
Cesi nyni spofadaji v EU nadprimérnych
25 kilogramil na obyvatele ro¢né. Nejvetsi
Cast spotfeby masa, zhruba 41 kilogramu
na hlavu, stale pfipada na vepfové.

AGRARNI KOMORA
Ceské republiky

pokracuje.

Proc¢ ubyva ceskych krav a byku
a v supermarketech je hovézi

z Brazilie?

B Stavy skotu v CR od roku 1991 vytrvale Kklesaji, po vstupu do EU pokles

B Dovozy hovéziho masa se zvySuji a CR v tomto roce poprvé ve své historii
ztrati sobéstacnost v hovézim mase.
B Vyvoj v zemich byvalé EU-15 je jiny.

VYVOJ OBCHODU CR S HOVEZIM MASEM PRED A PO VSTUPU DO EU:

Ing. Jan Veleba, prezident AK CR

Vite ze...?

Hovezi maso ma oproti vepiovému vyssi obsah Zeleza, zinku, selenu, kyseliny listové a vitaminu B ;.
Hovezi maso je prirozenym zdrojem CLA.
Hovezi maso je vyznamnym zdrojem ldatek a Zivin pro krvetvorbu.

Hovezi maso patii k biologicky nejplnohodnotnéjsim druhim masa.
Hovézi maso md jen od 3 do 6 % tuku.
Vroce 1990 kazdy 7 nds snédl 28 kg masa, v roce 2003 uz jen 11,5 kg.

Vite co je CLA?

z Louisiana State University v USA ma CLA
tyto prokazatelné ucinky:

cu. Podle dlouholetych vyzkumi odborniki

2003 2005 Tuto otizku jsem polozili Kamilu Malatovi,
Dovoz hovéziho masa v tunach 2.741 17.916 fediteli Ceského svazu chovateli masného sko-
Vyvoz hovéziho masa v tunach 1.997 1.570 tu, v jehoz letacich o hovézim mase jsme tuto
Saldo 744 -16.346 zkratku nasli. 3)
, , - . .CLA je konjugovana kyselina linolova. b)
VYVOJ OBCHODU ZEMI EU-15 S HOVEZIM MASEM V TUNACH: 1T Y O A" o)
Némecko Francie Rakousko mastnych kyselin, ktera byla izolovana tepr-
2003 2005 2003 2005 2003 2005 ve v roce 1987. Vyskytuje se hlavné v pfirod-
Dovoz  71.800  69.200 13.953  13.748 6.571 221 nich syrech, mléce, masu (zejména v hovézim) d)
Vyvoz 118331 72509  42.446  35.091 19530  13.789 a rostlinnych olejich. Ve zvysené koncentraci
Saldo +46.531  +3309 +28.493 +21.343  +12.959  +13.568 se vyskytuje pfedevsim v tkanich pfezvykav-

tlumi potfebu prijimat nadmérné mnoz-
stvi energie (mirni pocity hladu),

tlumi rust t€lesné tukové tkané,

zvySuje rychlost metabolismu a tlumi jeji
pokles zejména v noci (zvySuje energetic-
ky vydej),

zamezuje odbouravani svalové tkané (ka-
tabolismus) v dusledku snizeného privo-
du energie,“ vysvétlil Kamil Malat.
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Hoveézi maso - tiskova konference

Hovézi maso zaujima ve vyzive lidi celosvétové a dlou-
hodobé vyznamnou pozici, ale v poslednich patnacti le-
tech se 0 ném vedou casté diskuse. Je konfrontovano
s dalSimi vyznamnymi druhy masa z aspekti hygienic-
kych, nutri¢nich, senzorickych, technologickych, kuli-
narnich, ale i cenovych.

HOVEZI MASO VE SVETE

Hovézi maso bylo az do zacatku Sedesatych let mi-
nulého stoleti nejvice konzumovanym druhem masa
ve svété. Hlavnimi svétovymi producenty hovéziho
masa jsou USA, Australie, Novy Z¢éland a staty Jizni
Ameriky (Brazilie, Argentina).

V poloviné Sedesatych let byla produkce hovéziho
masa predstizena produkci masa vepfového (priciny:
zvySeni plodnosti, uspéSnym Slechténim na vyrazné
masné uzitkové typy, zpramyslnénim produkce jatec-
nych prasat, snizenim produk¢nich nakladu aj.), které
si vedouci pozici udrzuje dodnes.

V polovin€ devadesatych let bylo hovézi maso pred-
stizeno i produkci masa dribeziho, a to z n€kolika dui-
vodu, predevsim uspésnosti §lechténi masnych uzitko-
vych typl, prevedenim chovil na primyslovou bazi,
dosazenim nizkych nakladt na produkci a masivni
propagaci spotieby driibeziho masa ze strany produ-
centd.

Hlavni pri¢inou uvedenych rozdild jsou velmi rozdilné
produkéni naklady nasledkem rozdilné plodnosti zvifat,
rozdilnych generacnich intervaltl, rozdilnych technologii

Z parazitarnich rizik je u hovéziho masa nejzavaz-
néjSim uhfivost skotu, ktera je zplisobena larvocystou
tasemnice bezbranné parazitujici u ¢lovéka. Uhry Ize
vSak uspésné devitalizovat tepelnym opracovanim ne-
bo zmrazenim masa. Moznost nakazy Clovéka tasem-
nici z hovéziho masa je z dlivodu dtiikladné veterinarni
prohlidky a vzhledem k obvyklym kulinarnim upra-
vam miziva.

Urcité nebezpeci pro spotrebitele hovéziho masa
predstavuje bovinni spongiformni encefalopatie (BSE,
tzv. nemoc Silenych krav), ktera vyvolala obavy z kon-
zumace hové€ziho masa zejména v zapadni Evropé.
BSE a z ni odvozena nova varianta Creutzfeld-Jakobo-
vy choroby (nvCJID) u ¢lovéka, zpisobena konzuma-
ci hovézi nervové tkané kontaminované patogennimi
priony, jsou predmétem rozsahlého védeckého bada-
ni, zatim s dil¢imi poznatky. V praktickém Zivoté se
prosadila ,,pfedbézna opatrnost®, a to i u nas. V CR
bylo identifikovano do soucasnosti 24 piipadi BSE
u starSich krav (s jednou vyjimkou), a to jednotliveé,
v rizném case, na rtiznych mistech. Priiny nebyly
prokazany. Byla zavedena kontrola na BSE u v§ech ku-
su skotu starSich dvou a pul let. Veterinarni legislativa
stanovila oddéleny sbér a likvidaci tzv. specifického ri-
zikového materialu. NaSe ,,pfedbéZna opatrnost®, pro-
vadény veterinarni dozor a kontroly jsou zcela iden-
tické s postupy v ostatnich statech EU. Nelze fici, ze
pokles spotfeby hovéziho masa u nas je ve velké mife
odvozen z vyskytu BSE a z obavy pied nvCJD.

Servirovin byl steak entrecote 7 vysokého rosténce.

chovu a vykrmu a rozdilné doby potfebné pro dosazeni B ZvySovat podil masnych plemen skotu pro produk- vin, které jsou stavebnim materialem pro bunku a
porazkové hmotnosti. KVALITA ci hovéziho masa. reguluji bunéény metabolismus.

CESKEHO HOVEZIHO MASA B ZvySovat nabidku mladého hovéziho masa dotrzni M Libové hovézi maso obsahuje do 3 % tuku. Tuk

HOVEZI MASO V CESKE REPUBLICE Je prozatim riiznoroda, ponévadz existuje velky po- sit€, napf. i vykrmem byckd mléénych plemen sko- je nositelem kiehkosti a chutnosti hovéziho. Ne-

Cet rozmanitych vlivil na kvalitu jate¢ného skotu a ho- tu (,,baby beef™). spravné se hovézimu (a vepfovému) masu prisuzu-

Produkce a spotieba hovéziho masa v CR dosahla  véziho masa: B Je nezbytné, aby spotiebitel zachoval divéru ve je vysoky obsah cholesterolu. Maso obsahuje pru-

historického vrcholu v letech 1989 a 1990, a to pfi-  Uzitkové typy zdravotni nezavadnost hovéziho masa. mérné€ 600-800 mg cholesterolu v 1 kg, a to bez

blizn€ 30 kg (v hodnoté ,na kosti“) na primérného MiIécny skot je vySlechtén na vysokou produkci mlé- B Spotrebitel by mél dostat informaci, Ze spotfebi- ohledu na jeho druh. Vyplyva to z funkci choleste-

obyvatele a rok. Od té doby jeho spotifeba vyznamné ka, masa produkuje méné a horsi kvality. telska cena odrazi vysokou kvalitu hovéziho ma- rolu v zivo¢iSnych organismech. Nizkocholestero-

klesa a v roce 2001 byla zhruba na hodnot¢ 10 kg, te- Masny skot produkuje velké mnozstvi kvalitni svalo- sa. Kvalita hovéziho masa proto musi byt nadstan- lové potraviny zivo¢iSného pivodu jsou klamavou

dy pokles spotieby asi o dvé€ tfetiny. Pfi¢in bylo hned viny, je ekonomicky naro¢ny (bez trZzni produkce mlé- dardni, vyrovnana. reklamou.
nékolik. Od roku 1991 doslo v CR k cenové liberaliza-  ka), je proto dosud malo rozsifen. B Zpracovatel i distributor masa musi spolecné usilo- M Hovézi maso je pro ¢lovéka velmi vyznamnym

ci, zemédé€lské produkty a potraviny piestaly byt doto-
vany statem a to vedlo ke zvySeni spotiebitelskych cen.
Doslo k postupnému snizovani celkové spotieby masa
z 97 kg v roce 1990 na pfiblizné 80 kg v poslednich
letech. Kromé toho nastaly zmény v druhové skladbé
spotfebovavaného masa - kromé vyrazného poklesu

Kombinovany uzitkovy typ nejlépe vyhovuje tuzem-
skym podminkam, zahrnuje klady i zapory obou vy-
hranénych typt.

Veék skotu
Nejlepsi senzorické a kulinarni vlastnosti vykazu-

vat o pfizen zakaznika vybérem, tfidénim a optimal-
nim vyzranim hovéziho masa vzhledem k jeho vyu-
Ziti pro rizné ucely.

JAKA POZITIVNI SDELENI BY MELA HOVEZI

MASO PROVAZET?

zdrojem Zeleza, a to jeho mnozstvim i vyuzitelnos-
ti. Hemové Zelezo lidsky organismus dovede vyuZit
z 20 az 30 %, kdezto z rostlinnych produkti jen z 1
az 7 %. Konzumace hovéziho masa je proto dulezi-
ta v obdobi rdstu déti, v t€hotenstvi, pro sportovce
a fyzicky pracujici.

hovéziho se mirn€ snizila i spotfeba veprfového masa ji jalovice a volci do dvou let véku. S prodluzujicim M Hovézi maso je jednim z hlavnich zdroji plnohod- B Hovézi maso obsahuje také velice vyznamné mnoz-
a vyrazné se zvysila spotieba driibeziho, zejména ku-  se vékem krav se méni konformace kolagennich bilko- notnych bilkovin a pouze ty obsahuji vS§echny esen- stvi zinku, selenu a vitamini skupiny B, zejména
feciho masa. vin (dochazi k tzv. sifovani kolagenu), textura masa se cialni aminokyseliny, které si télo neumi samo vy- B,

Vyvoj druhové skladby ve spotiebé masa byl od ro-  zhorSuje, stava se tuzsim a tvrdSim. Telata se stala ka- tvorit. B Jidelnicek zdravého Clovéka by mél obsahovat tfi-
ku 1989 v CR nasledujici (v kg masa ,na kosti“ na pri-  tegorii jateéného skotu teprve zavedenim klasifikacni- M Libové hovézi maso obsahuje priimérné 21 % bilko- krat v tydnu kvalitni libové maso.

mérného obyvatele a rok).

ho syst¢ému SEUROP.

Obsah vitamini v mase (v mg.kg?)

Rok 1989 1994 1995 1996 1997 1998 1999 2000 2001 2002 2003 2004 ) B, Biotin PP
¥ Maso 97,0 | 81,6 81,9 | 82,3 81,5 82,1 830 | 794 | 77,8 | 79,8 | 80,6 | 80,5 Hovézi maso 0,2 1-2,3 2,4 45 4 30 75 0,03 15
Hovézi 30,0 18,4 18,5 18,2 16,1 14,3 13,8 12,3 10,2 11,2 11,5 10,3 Veprové maso 0,2 2,8-14 2,4 45 5-6 15 80 0,04 20
Vepiové | 49,9 | 46,7 | 46,2 | 49,2 | 458 | 457 | 44,7 | 40,9 | 40,9 | 40,9 | 41,5 41,1 Kufeci maso 6,8 0,8 -1 1,6 102 - - - -
Drubezi | 13,0 11,6 13,0 13,6 15,3 17,9 | 20,5 | 22,3 | 22,9 | 23,9 | 23,8 | 25,3 Obsah minerdlnich litek v mase (mg.kg")

Celkova spotieba masa v CR vroce 2004 ¢inila 80,5  Pohlavi zviiat Druh Na K (& Mg PZOS Cl
kg na primérného obyvatele a odhad pro rok 2006 je Maso jalovic a volki je kiehké a §tavnaté vy$§im ob-  |Hovézi maso 400 4000 100 200 2000 500
80,4 kg v hodnoté ,na kosti“. Takova spotfeba masa  sahem vnitrosvalového tuku, maso bykii je sussi. —
odpovida pozadavkiim na spravnou vyzivu. V rozvi- Veprové maso 600 4000 100 300 2000 500
nutych zemich svéta je primérna ro¢ni spotieba 85  Zrani masa L . . .
kg masa na jednoho obyvatele. V USA, Kanadg, Fran- Hovézi maso nejdéle zraje, zkraceni doby zrani ~ Déleni hovéziho jatecné upraveného téla na jednotlivé casti
cii, Némecku, Dansku aj. prevysSuje ro¢ni spotieba 100  zhorSuje senzorické, kulinarni a technologické vlast-
kg. Za miru nasycenosti trhu masem v rozvinutych ze- nosti hovéziho masa. Pfi béZném chladirenském skla- 1. Kyta
mich se povazuje rqzmezi 80 az 110 kg. Obcasné kri- dovani hovézi maso ve Ctvrtich optimalné vyzraje za Vi i - 2. Klizka a karabacek
tické nazory, Ze v CR spotiebovavame prili§ mnoho 10 az 14 dni. 3. Svickova
masa, jsou podle zminénych udaji neopodstatnéné. 13 I 4. Nizky rosténec
V piipadé hovéziho masa neni prognéza pozitivni. Je- NAZOR NA PRICINY POKLESU SPOTREBY L - 5. Bok bez kosti
ho ro¢ni potieba na jednoho obyvatele v roce 2005 HOVEZIHO MASA V CR 4 II 6. Bok s kosti
klesla na 9,8 kg, ale napf. v Italii, Francii a Velké Brita- Vliv vyskytu onemocnéni skotu BSE je preceniovan. o 5 " 7. Vysoky rosténec
nii se dlouhodobé drzi v rozmezi 25 az 40 kg.v Kvalita nabizeného hovéziho masa je sice prumér- A 8. Podpleci

Produkce, dovoz a vyvoz hovéziho masa v CR ( vti- na, ale prozatim nespolehliva, nestandardni. V tomto E\X 9. Krk
sicich tun): smyslu prohrava hovézi maso v konkurenci s masem : L — 10. Hrudi se Zebry

vepfovym a driibeZim. Spotfebitelské zhodnoceni rela- d_.‘l_____.—f”,,_,f | 11. Plec
Rok 2003 2004 2005 ce ,kvalita-cena“ je u hovéziho masa horsi nez u dvou 12. I§li2ka a husicka
dalSich hlavnich druht masa. Kvalitativni nevyrovna- 13. Spicka krku

Produkce 108.125 96.660 81.031 nost odrazuje spotfebitele od pfistiho zajmu o hové-

vCR Zi maso. CSZM
Dovoz 2.741 8.874 18.271 Ekonomické diivody (nedostatek chladirenské ka-
do CR . . S . ) .
Vyvoz pe'1c1ty, Ztravtry hmotnosthprlv chlgdlrenslfgm skladoya-
7 CR 1.997 1.131 1.570 ni masa) dfive vedly k pfedC¢asné expedici masa a tim
Saldo k jeho nedostate¢nému vyzrani a nedosaZeni oCekava-

obchodu - 744 -1.743 -16.701 né kulinarni a smyslové jakosti.

Tyto nedostatky v kvalité hovéziho masa jsou kon-
tinualné napravovany. Byl zaveden a je realizovan na-
FAKTORY OVLIVNUJICI kup jate¢ného skotu ,v mase“ a uplatinuje se systém
SPOTREBU MASA V CR SEUROP, ktery cenové preferuje vyrazné zmasilé ku-

V trZni ekonomice je spotieba potravin uréujicim €i-
nitelem pro jejich tuzemskou produkci, pfipadné pro
jejich dovoz ze zahraniéi. Trzni UispéSnost masa vcet-
né hovéziho je dana fadou faktort, z nichZ nejvétsi vy-
znam maji zdravotni nezavadnost, kvalita a spotfebi-
telska cena masa.

ZDRAVOTNI NEZAVADNOST HOVEZIHO
MASA V CR

Produkéni a spotfebni vertikala masa je pod dozo-
rem a kontrolou Statni veterinarni spravy a jejich or-
gani. Veterinarni legislativa CR je plné harmonizo-
vana s legislativou EU. Maso dodavané do trZni sité
vcetné podnikd spolecného stravovani je veterinarné-
-hygienicky posouzeno jako pozivatelné a spotfebitel
i zpracovatel masa na to spoléha. Chyby nastavaji pri
skladovani, manipulacich a upravach masa v domac-
nostech, ve spolecném stravovani, pripadné i v masné
vyrob€, kdy mize dochazet k mikrobialni kontaminaci
a ke kaZeni masa.

sy a negativn€ hodnoti jejich protu¢nélost. Povinné
oznacovani a deklarovani jakosti masa v obchodni siti
ochranuje spotfebitele. Spotiebitelska verejnost je in-
formovana o veterinarnich aktivitach v prevenci zdra-
votni nezavadnosti masa, zejména v prevenci BSE.
Ucinnost téchto opatfeni patrné ovlivnila zvyseni pri-
mérné spotieby hovéziho masa v letech 2001 a 2002
zhruba o 1 kg. Lze tedy odhadnout, Ze spotfebitel o
hovézi maso zajem ma. V masné vyrobé je hovézi ma-
so nezastupitelné.

CO JE TREBA UCINIT PRO LEPSI
PERSPEKTIVU HOVEZIHO MASA V NASI
VYZIVE?

B Vyrazné€ vyssi spotfeba, neZ je souCasna, asi nebu-
de, ale hodnota 15 kg na priimérnou osobu a rok je
realna. K tomu je zapotfebi, aby producenti, zpra-
covatelé, distributofi a zastupci statni spravy spo-
tfebu hovéziho masa podporili v ramci spolecné
strategie.

Dvé piva, dva rumy a tlaCenka... konec&né mdam viech pét po-
hromadé!

(sch)
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Nakup masa

Prvni zasadou, ktera je skute¢né prio-
ritni, je, abychom koupili maso ze zvifete
zamérné€ vykrmeného. MozZna se zeptate,
jaké jiné maso se da koupit? Odpovéd je
jednoducha, muzZete koupit maso ze zvi-
fete, které prvotné bylo chovano pro pro-
dukci mléka. Typickym prikladem jsou
zde staré vyrazené kravy (toto maso ma-
ze byt krasné upraveno, ale zklamani, kte-
ré Vas Ceka pfi jeho pripravé, radé€ji po-
nechte jinym). Krava jako kategorie je
obecné chovana proto, aby produkovala
mléko (v dojnych systémech) nebo telata
v masném systému chovu. Jako takova by
se méla touto produkei i zaplatit, tak je to
v naprosté vét§iné ve svété. Jeji maso se
pak pouziva do krmeni pro psy a kocky.
Je pravdou, Ze v historii jsme neméli moz-
nost zjistit, co kupujeme, ale dnes musi

byt a také je na kazdém kousku hovéziho
masa udaj o véku a pohlavi zvirete. Ku-
pujme proto maso z mladych jalovic a by-
ki (cca 14 -18 mésict u jalovic a 14-22
mésici u bykl), ktefi se skutecné€ u nas
chovaji pro produkci masa.

Zrani masa
a jeho kvalita

Druhou zasadou je, Ze kazdé maso, a te-
dy i to kvalitni, potfebuje pred kuchynskou
Upravou vyzrat. Jde o cely komplex, kte-
ry zaruCi kiehkost a chutnost masa. Doba
zrani je u rliznych mas riizné dlouha (uva-
di se u dribeze 0,3 dne, vepfového masa
asi 4 dny, u zvéfiny cca 10 dnii) a i velmi
kvalitni maso musi byt nalezité vyzralé. Ve
vyspélych zemich je béZné, Ze maso se ex-
peduje z jatek azZ osmy den a k zakazniko-

Nékolik

vi se dostava po desatém dnu - to je mini-
mum pro jeho zrani. Vyzralé maso je dva
az tiikrat kifeh¢i nez maso nevyzralé - nam
proto nezbyva nic jiného, nez si hovézi ma-
so koupit o néco dfiv, nez jej chceme pfi-
pravovat. Doma je pak jen docCistime, za-
balime pevné do folie a v bézné lednici
nechame 5 az 10 dnti dozrat. Nemusite
mit obavu - maso se nezkazi.

Déleni
hovéziho masa

Samozrejmosti je, Ze kazdy druh masa
se hodi na jinou upravu. Protoze ale po-
jednani o tom, jaké druhy hovéziho masa
jsou v narodnich kuchynich upfednostio-
vany na jakou upravu, by vydalo na celou
knihu, spokojme se s nasledujicim zjedno-
duSenym prehledem:

1. kategorie

svickova - peceni, duSeni, smazeni, rosto-
vani

kyta (orech, svrchni a spodni $al, zadni
maso) - peceni, duseni, platky

1I. kategorie

ros§ténec - peceni, duseni; plec - peceni,
duseni, vafeni; kulata plec - peCeni, duse-
ni, smaZeni, roStovani

receptu z hovéziho masa

urcite patiri
na Vas stal?

II1. kategorie

zebro, hrudi - vafeni, vyvar na polévku;
krk - duseni, vafeni

IV. kategorie

$picka hrudi - polévka

klizka - gulas

Nikdo samoziejmé neudé€la chybu, po-
kud pouzije kvalitnéjsi maso na méné na-
rocnou upravu, naopak to jiz ale neplati.

GRILOVANE STEAKY
S BYLINKOVOU HORCICI

4 dobre opracované pldtky z nizkého nebo
vysokého rosténce o tloustce 2,5 cm, bylinko-
vd horcice, 2 velké drcené strouzky cesneku,
2 lZice Dijonské (francouzské) horcice, 1 [Zic-
ka susené drcené bazalky, 1/2 IZicky pepre,
1/2 [Zicky suseného tymidnu

V §alku rozmichame se 2 Izicemi vody
vSechny prisady, potfeme steaky po obou
stranach. Pak steaky umistime na mfizce
nad uhliky stiedné pokryté popelem. Stea-
ky z rosténky grilujeme az do rtiZového
propeceni (medium) 15-18 minut (vysoky
roSténec 11-14 minut) za obCasného obra-
ceni, nakonec podle chuti osolime.

Ptiloha: zelenina, brambory.

HOVEZI ZEBRA PO TEXASKU

1 a 1/2 kg hovézich zZeber rozseknutych pric-
né napiil, 2 IZice oleje, 1/4 salku mouky,
1 mald cibule nakrdjend nadrobno, 1 [Zicka
soli, 1/4 [Zicky mletého pepre, 1/4 IZicky su-
Seného oregana, 1/2 lZicky suseného tymid-
nu, 1/4 sdalku varici vody, 1 sdlek chilli omdc-
ky, 1/4 sdalku kyselych okurek nakrdjenych
nadrobno

Z hovézich zZeber odkrajime prebytec-
ny 13j a tuk. Oplachneme je a dobfe osu-
sime. Ve velkém kastrolu rozehiejeme olej
na stfedn€ silném ohni, Zebra z obou stran
poprasime moukou a opeceme je v oleji
dohnéda. Pak vyndame a poloZime na pr-

kénko. Odlejeme vSechen tuk z kastrolu az
na jednu Izici. Vhodime cibulku a osmah-
neme ji doCervena. Pfidame sil a ostatni
koreni, zalijeme vodou, zmirnime ohen
a pridame chilli omacku, okurky a opece-
na Zebra. Kastrol prikryjeme a nechame
na mirném ohni 10 minut. Potom dame
Zebra péct do horké trouby v uzavieném
kastrolu, az zméknou (pfiblizné hodinu).
Hotova zebra ihned podavame.
Priloha: ryZe nebo chléb.

GULAS

500g cistého hoveziho masa, 30g rostlinné-
ho tuku, 500g cibule, pepr. sitl, sladkd papri-
ka, majordanka, guldsové koreni, 2 polévkové
[Zice rajcatového protlaku, 120g podusenych
Zampionui, 1-2 striky tabasca

Maso oplachneme, osuSime a nakrajime
na kostky. Tuk rozehiejeme, maso ze vSech
stran dobie opeceme. Rozkrajenou cibuli
osmahneme s masem. Maso osolime, oko-
fenime pepiem, paprikou, majorankou, gu-
lasovym kofenim, pfidame rajcatovy pro-
tlak a vodu a nechame dusit domékka. Pak

pfidame podusSené Zampiony a dusime.
Dochutime soli, pepiem, sladkou paprikou
a 1-2 stfiky tabasca. Tepelna uprava trva
1-1a 1/2 hodiny.

Piiloha: bramborova kaSe, vafena ryze
nebo makarony, rajcatovy, okurkovy nebo
listovy salat.

ROSTBIF
S KRENOVOU OMACKOU

800g masa, stolni olej, siil, pepr, 30g bilého
chleba, 125 ml bilého vina, 2 polévkové [Zice
krenu, 1 IZicka horcice, 1 [Zice kyselé smeta-
ny, cukr, Zloutek

Zapékaci misku predehiejeme 6-8 mi-
nut na 100 °C. Maso potfeme stolnim ole-
jem, okofenime soli a pepiem a vloZime do
misky, 5-6 minut peceme na 100 °C. Obra-
time, 7-8 minut peceme na 100 °C domék-
ka (potravinovy teplomér 50 °C stied).
Rostbif vyjmeme z mikrovinné trouby, pri-
klopeny nechame 10 minut stat. Na pripra-
vu kfenové omacky chleba zbavime kiirky,
dame do sklenéné misky, namocime do
vina, smichame s kifenem, hoi€ici, smeta-

nou a ochutime soli, cukrem a asi 2-3 mi-
nuty vafime na 100 °C. Béhem vafeni pro-
michame, vmichame 1 Zloutek a jeSté asi
1 minutu na 70 az 60 °C prohfejeme.
Omacku podavame k masu. Tepelna upra-
va trva asi 15 minut.

Ptiloha: pe¢ené brambory nebo hranol-
Ky, jemna zelenina.

Driibez by méla byt na pultech drazsi az o deset korun

Séfem a stoprocentnim vlastnikem spo-
lecnosti Agropol Group, a. s., se sidlem
v Opletalové ulici v Praze je Jifi Malus.
Vystudoval na vysoké skole ekonomii a je-
ho krédem je z kazdé vlozené koruny ziskat
alespon dvacetnik navic. Uvedl to v rozhovo-
ru pro Reznicko-uzenaiské noviny.

V éem Vim pomohlo ekonomické vzdeéla-
ni?

Pravé u této profese je dobré, Ze je nut-
na k prosperité v kazdém oboru. At jde o
podnik chemicky, elektrotechnicky, stroji-
rensky, stejné€ jako potravinarsky nebo ze-
meédélsky, je potfeba se na jeho chod divat
prostfednictvim vlozené koruny. Tu kdyz
vlozim, chci ziskat alespon korunu dvacet
a to plati v jakémkoliv oboru. Vse, co dé-
lam, podrobuji zakladnim ekonomickych
kategoriim, coZ je navratnost mé investice
a prosperita s dobrou produktivitou prace.
Snazim se o to, aby tyto ekonomické ka-
tegorie byly v zemédé€lské prvovyrobé a ve
zpracovani této produkce u jednotlivych
divizi Agropolu splnéné.

Tim, Ze jste vytvoril vertikdlu .,z pole aZ
po vidlicku“ a zahrnul do portfolia Agropo-
lu skladovani obili, jeho zpracovini na krm-
né smési, mdte dribezi jatky a vyrobu potra-
vin z dribeziho masa, musite velmi peclivé
sledovat ceny, i ty jsou uzce provizané. Jste

s nimi spokojeny?

Samoziejmé cela vertikala v ramci pro-
dukce rostlinné vyroby ma néjaké cenové
vystupy. V soucasné dobé€ jsou farmarské
ceny driibeZze bezmala na urovni spotie-
bitelské ceny, ktera neodpovida ani roku
2001. Na jare letosniho roku byly nékteré
ceny dokonce niZ§i neZ v roce 1989 presto,
Ze naklady na jednotku produkce jsou v na-
sobcich vyssi, nez jaké byly v roce 1989. To
je stav nepfijatelny a myslim si, Ze z toho
miZeme odvozovat, jaka by méla byt cena
krmného obili. Od ni se odviji v ramci ver-
tikaly vyroba krmnych smési a nasledné
prodejni cena driibeze. Podle mého nazoru
vlivem sniZeni prodejnich cen v letoSnim
roce doslo ke ztraté v oboru driibeze cca
500 a 550 miliont korun. Obrovsky vliv
na to méla ptaci chfipka a nasledné dovo-
zy levné drlibeze z Italie. Pfitom je parado-
xXem, Ze i tam se objevilo v minulosti jedno
z ohnisek ptaci chiipky, a dnes se prokaza-
lo, Ze dotace na podporu vykrmu dribe-
Ze brali ital$ti farmafi neopravnéné. Tato
dotace byla vyplacena proti pravidlim EU
a tento ekonomicky stimul zapfi€inil, Ze
ceny Sly i u nas nesmyslné€ dolu. Jisté i to
prispélo k tomu, ze v souc¢asné dob€ sni
v praméru kazdy Cech za rok 25kg dri-
beziho masa, coz je jedna z nejvyssich spo-
tieb v ramci EU. To je sice chvalyhodné,

protoze jde o dietni a zdravé maso, ale jeho
cena neodpovida vysi nakladi a méla by
byt vyssi. Zcela realné je zvysit v priméru
ceny driibeziho masa o 8-10 korun na kilo-
gramu. Nelze totiZ pro takto levnou driibez
vyrabét krmivo, protoZe krmivarsky sektor
by byl jesté vic ztratovy.

Znamend to, Ze cena krmného obili bude
nizsi nez vioni?

To je odvislé od jeho kvality a ta neni na
nékterych plochach nejlepsi. Rozhodné to
ale nebagatelizuji.

Nemdte zdajem zbavit se nékteré ze svych
divizi?

Urc¢ité ne. Jde o cely, velmi uzce na se-
be navazujici systém, ktery jsem budoval
s tim, abych dosahl vyuZit synergickych
efektl z této vertikalni organizacéni struk-
tury. To se dafi a my bychom dnes jesté
radi dokoupili nékteré skladovaci kapaci-
ty, které nam budou zapadat do vertikaly.
Ur¢ité vybudujeme i nékteré dalsi vykrmo-
vé kapacity, v nichz Ize vyrabét efektivnéji
driibez nez ve starych kravinech. Je to lep-
$i i z hlediska zdravi zvifat a v neposledni
fad€ i z divodu vyssi produktivity prace.

Co produkce a zpracovini masa jatecnych
Zvivat?

Ne, s produkci a zpracovanim cervené-
ho masa nepocitam.

Deékuji za rozhovor. Eugenie Linkovd
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Jiri Malus (vpravo) na setkdni s Janem Velebou uvddi, Ze dribezdiskému oboru by pomohlo

zvySeni cen driibeze na redlnou iiroveri o 8-10 K¢.

Foto: Eugenie Linkova
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Repkové proteiny
jako prisada nového typu

Védci hledaji stale dalsi nové funk¢ni prisady. K nim
se ziejmeé brzy zaradi i fepkové proteiny, které se osvéd-
Cily u pokusné vyrobenych parki a salama. U uzenin
pripravenych s pridavkem nové prisady se zvyraznila
chuf a viiné. Na vyvoji nové ingredience se podilely
dvé instituce - Tokijska univerzita pro mofské védy
a technologie a Fraunhofertiv istav pro procesni inZe-
nyrstvi a obaly ve Freisingu v Némecku.

Vyrobci potravin stale vice pfechazeji ze zivocisnych
tukt na tuky rostlinné, proto trh fepky a soji zaziva silny
rast. Po vylisovani olejii téméf 60 procent rostlinného
materialu kon¢i jako odpad. Tento odpad vsak obsahuje
téméf 65 procent bilkovin, které je Skoda nevyuzit. AZ
doposud se vylisky zuZitkovavaly jako Zivo¢isné krmivo.
Védci se vSak domnivaji, Ze by odpad z lisovani oleja by-
lo mozné vyuzit i k lidské spotiebé€, kuprikladu jako su-
rovinu pro vyrobu nové potravinafské pfisady, ktera ma
funk¢ni a zdravi prospésné vlastnosti.

V ramci vySe zminéného vyzkumu, jehoz vysled-
ky byly publikovany v ¢asopise LWT Food Science
and Technology, byly bilkovinné prisady pfipravené ze
dvou kultivart fepky Lion (Creol, Francie) a Express
(Cetion, Francie) pouzity k vyrobé salamt. Kultivar
Express je jednou z nejpouzivanéjSich odrtid fepky
v evropském vyzkumu.

Senzoricka jakost pokusnych finalnich vyrobku by-
la srovnavana se salamy vyrobenymi bud s jednim ze
dvou komercnich sojovych bilkovin (koncentratu nebo
izolatu) nebo s pfidavkem kaseinu. Pomoci standard-
nich metod AOCS a AACC byly hodnoceny funkéni
vlastnosti - vaznost vody a tuku, emulgacni schopnos-
ti a stabilita.

Salamy vyrobené v némecké firmé Rovita GmbH
obsahovaly 21 % veprového masa, 21 % hovéziho ma-
sa, 25 % veprového sadla a 29 % ledu na 100 gramu vy-
robku. Obsah bilkovin byl konstantni a ¢inil u vSech
pouzitych zdroji bilkovin 2 gramy na 100 gramu fi-
nalniho vyrobku.

Vazebna kapacita vody u proteint z odridy Express
byla 4,2 ml/g, u odridy Lion 4,85 ml/g. Repkova moué-
ka byla oSetfena parou, aby doslo k inaktivaci enzymu
myrosinazy, ktery §té€pi glukosinolaty a vytvari u rost-
linného materialu hofkou pfichut. Vazebna kapacita
pro tuky cinila u Expressu 3,8 ml/g, u Lionu 4,7 ml/g.
Emulgacni kapacita pro oba kultivary pfi hodno-
té pH 5 se pohybovala v rozmezi 325 az 333 ml/g
(pro srovnani - emulgacni kapacita vaje€ného bilku je
800ml/g, tedy vyznamné vySsi nez u fepkovych bilko-
vin). Salamy pfipravené s pridavkem fepkovych protei-
nt mély dobré senzorické profily. Chufové i aromatic-
ky byly vyrazné lepsi nez kontrolni salam pfipraveny
s kaseinem, mély vSak mnohem horsi texturu a barvu
neZ kontrolni salam. Salamy se sojovymi bilkovinami
mély lepsi barvu, ale horsi chut.

Vysledky ukazaly, Ze kvalita salamt je pridavkem
2 % bilkovin siln€ ovlivnéna. K tomu, aby fepkové bil-
koviny byly pouzitelné pfi vyrobé masnych vyrobkl
vSak budou nutné jejich dalsi modifikace, a to zejmé-
na proto, aby se dosahlo lepsi textury a barvy u final-
nich vyrobkii.

Probihajici vyzkum muze pro fepkové bilkoviny
nalézt jesté dalsi aplikace v potravinafstvi, zejména
vzhledem k velmi slibnym senzorickym profiliim z vy-
Se uveden)’fch pfedbéin}'fch Wsledkﬁ Podle informaci
kovinné moucky, ta se vSak zatim pouziva hlavné Jako
primés do Zivocisnych krmiv. Podle statistik FAO ce-
losvétova produkce fepky Cinila v roce 1965 pouze 5,2
milionu metrickych tun, v roce 2005 to uz bylo 46 mi-
liont tun. Z hlediska objemu produkce je na prvnim
misté Cina s 13 miliony metrickych tun.

Oxid uhelnaty
misto dusitanu

Védci z nékolika vyzkumnych instituci v Norsku
a Spojenych statech realizovali studii zabyvajici se po-
uzitim oxidu uhelnatého jako nahrazky za dusitany
u sekanych vafenych nebo fermentovanych masnych
vyrobkd.
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V fadé€ zemi je pouzivani dusitand pfi vyrobé€ uze-
narskych vyrobkli omezeno. Masny pramysl i zdra-
votnické organy chtéji, aby byla vyvinuta alternativni
aditiva, ktera by mohla ¢astecné nebo uplné dusitany
nahradit.

O oxidu uhelnatém je znamo, Ze se vaze na svalové
barvivo myoglobin, tim zlepSuje barvu Cerstvé baleného
masa a zlepsuje i jeho stabilitu. Védci z norského vy-
zkumného ustavu potravinarského a z Matforsku proto
experimentovali s riiznymi koncentracemi oxidu uhel-
natého pii konzervovani vepifového masa, hovézich klo-
bas, parkt a salamu. Pouziti oxidu uhelnatého v mas-
nych vyrobcich neni v Evropské unii béZné povoleno.
Také USA s pouzitim nizkych koncentraci CO u nékte-
rych druhti mas souhlasily az teprve nedavno.

O oxidu uhelnatém je znamo, Ze se pevné vaze na
svalové barvivo myoglobin a vytvafi tepelné€ velmi sta-
bilni komplex karboxymyoglobin, ktery je stabilnéjsi
nezZ jiné formy myoglobinu. V Norsku se oxid uhelna-
ty pouziva jako soucast plynné smési pro Cerstvé ma-
so balené v modifikované atmosfére. Myslenka pouzit
CO jako nahraZzku za dusitany v masnych vyrobcich
vznikla pravé na zakladé schopnosti tohoto plynu sta-
bilizovat barvu masa.

Vyzkumni pracovnici studovali roztoky ¢istého my-
oglobinu, modelové systémy hovéziho a veprového
masa a parki a salama v pramyslovém méritku. Poku-
sy ukazaly, Ze smés plynti obsahujici 1 % CO + 99 % du-
siku byla nejlépe aplikovatelna pfimou injektazi plyn-
né smési v pribéhu posledni faze mélnéni masa. Tlak
plynu a Cas expozice byly pfizptisobeny pozadované
intenzité barvy. Parky byly tepeln€ opracovany pfi tep-
loté 75-80 °C. U fermentovanych salamil vyrabénych
z relativné tuhého dila byl CO pouzit na oSetieni su-
roviny. Maso bylo rozmélnéno, zabaleno a uchovano
v plynné smési obsahujici 1% CO po dobu 4-5 dni.
Posléze byla surovina zmrazena a pfed pouZitim ucho-
vavana pii teploté -5 °C. Salamy byly fermentovany po-
moci startovacich kultur na finalni hodnotu pH 4,7.
Prekondicionovani pfi pouziti CO jako néhrazky du-
sitand probihalo u masa jiz rozmélnéného nebo roz-
sekaného. Prijem CO u vétsich kust svaloviny by totiz
byla ¢asové dosti naro¢na zalezitost.

Vyzkumnici dosli k zavéru, Ze parky a salamy vy-
robené ze surovin oSetfenych oxidem uhelnatym by-
ly Casto Cerven€jsi néZ kontrolni vyrobky s dusitany.
Mgéfeni barvy probihalo ihned po provedeni nakroje.
Pokud vSak byly vystaveny svétlu a piisobeni vzduchu,
ztracely barvu a bledly rychleji nez salamy konven¢ni.
Pokusy o sniZeni diskolorace v CO vyrobcich pomo-
ci pridavku antioxidantli nebyly uspésné. U salami se
priznivy vliv antioxidantl projevil jen nepatrné, rych-
lost diskolorace parkii nebyla ovlivnéna viibec. Prida-
vek kuchynské soli (NaCl) tvorbu barvy ani stabilitu
CO salamt neoslabil. Barva CO salami v nakroji by
mohla byt stabilizovana okamzitym zabalenim vyrob-
ku a jeho kontinudlnim uchovanim ve vakuu, které
brani pristupu kysliku k produktu.

Ve srovnani s tradi¢nimi dusitany je CO metoda draz-
§i. Ocekava se vsak, Ze fada problémt s pouzitim CO,
napf. barevna stabilita, se v budoucnu vyfesi a metoda
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se optimalizuje pro primyslové méfitko. Tim se metoda
zlevni a atraktivnost nové ,,pfisady” pro masny primysl
se zvysi. Pridavek 1 % CO do masnych vyrobki je ze
zdravotniho hlediska pro spotiebitele bezpecny. Vyse
popsany trilety projekt zabyvajici se vyuzitim CO v mas-
nych vyrobcich byl ukonéen v prosinci 2005. Byl finan-
covan norskou Radou pro vyzkum. Norské vyzkumné
stiedisko pro masny priamysl a Matforsk spolupracova-
ly na studii s Norskou univerzitou pro veterinarni védy
a americkou Statni univerzitou v Utahu.

Brusinky redukuji
mnozstvi patogent
v mletém hovézim mase

Podle vysledki nového vyzkumu realizovaného na
univerzit€ v Maine, USA, a publikovaného v ¢asopi-
se Journal of Food Protection pfidavek brusinkového
koncentratu vyznamné snizuje rust béZnych potravi-
nafskych patogent.

Mleté hovézi maso je jednim z Castych zdroji infekci
z potravin. Je tomu tak proto, Ze fada spotfebitell toto
maso neprovarinebo nepropece tak, aby teplota patoge-
ny - nejcast&ji salmonelluy, listerii nebo E. coli zni€ila.
Ke konzervaci potravin se tradi¢n€ pouzivaji chemicka
aditiva, ale stale vice spotfebitell Zada prirozené prirod-
ni alternativy. Vysledky vySe zminéného vyzkumu proto
mohou byt vyznamné i pro masny pramysl, ktery taktéz
hleda prirodni konzervacni pfipravky.

Brusinky nabizeji ochranu proti otravé z potravin
diky schopnosti tohoto ovoce inhibovat rist skodli-
vych bakterii. Pfi realizaci studie byl brusinkovy kon-
centrat pfidan do vzorkl syrového mletého hovéziho
masa zaoCkovaného Ctyfmi typy bézné se vyskytuji-
cich potravinovych patogend. Jako kontrola poslouzi-
ly infikované vzorky, do kterych byla pfidana steril-
ni voda. Takto pripravené vzorky byly uchovavany pfi
teplotach 21 °C nebo 7 °C. Vysledky ukazaly, ze bru-
sinkovy koncentrat v mletém mase vyznamné inhibuje
riist patogentl, a to jak pfi 21 °C, tak pfi 7 °C.

Brusinky jsou obecné znamy pro svou antiadhezni ak-
tivitu, ktera chrani lidsky organismus pfed nékterymi
bakteriemi, které jsou ptivodci infekci urogenitalniho
traktu, ZaludeCnich viedu a zanétt dasni. Za antiadhez-
ni aktivitu brusinek jsou primarné zodpovédné proanto-
kyaniny (PAK). Brusinkové proantokyaniny maji unikat-
ni strukturu typu A, zatimco vétSina jinych potravin ob-
sahuje tyto latky jenom v bé€Zné strukture typu B. A pravé
struktura typu A je zodpovédna za antiadhezni aktivitu
brusinkovych proantokyanint. Protoze brusinkové PAK
téZ vykazuji antioxidacéni aktivitu, poskytuji lidskému or-
ganismu zdravotni prospéch dvojiho druhu - jako anti-
bakterialné pisobici latky i jako antioxidanty.

Vysledky jiné studie téZ publikované v Casopise
Journal of Food Protection dokladaji, Ze brusinkova
stava snizuje pocet E. coli, salmonell a jinych bakte-
rii v nepasterovaném jablecném cidru. Jable¢ny cidr
je na kontaminaci E. coli a salmonelou obzvlasté na-
chylny a brusinky poskytuji pfirozeny zptsob redukce
bakterii v priibéhu vyrobniho postupu.

Rumunsko:
problémy s bezpecnosti
potravin

Evropska komise varovala Rumunsko, Ze mimo or-
ganizovaného zlo¢inu a korupce je plnéni hygienic-
kych norem tykajicich se vyroby potravin dalsi zale-
Zitosti vyvolavajici znepokojeni, ktera mize vstup
Rumunska do Evropské unie planovany na rok 2007
posunout az na rok 2008. Toto varovani EK bylo pro
rumunské organy, které se v minulych mésicich inten-
zivné snazily dovést potravinarsky primysl do souladu
s predpisy EU, tvrdou ranou. Komise dodala, Ze Ru-
munsko téZ potiebuje prisnéjsi kontroly monitorova-
ni geneticky modifikovanych organismu a musi zlepSit
spravu zemédélskych dotaci vyplacenych diky Spolec-
né zemédélské politice.

V letosnim roce obdrzi Rumunsko od EU celkem
1 miliardu eur, které mu maji pomoci uvést do sou-
ladu pozadavky bloku v fadé zalezitosti - od bezpec-
nosti potravin po dané. Organy zodpovédné za zdra-
votni nezavadnost potravin zintenzivnily v pribéhu
minulého roku své Usili, aby se dodrZzovani hygienic-
kych norem v zemi zlepSilo. Komise pred nedavnem
Rumunsko pochvalila za to, Ze poté, co byla v zemi
identifikovana pfitomnost viru H5N1, bylo schopno
v postizené oblasti rychle zabezpecit hromadnou li-
kvidaci potencialné infikované driibeze. Mimo to, ru-
munské organy letos zpfisnily pozadavky na dovozy,
vyvozy a tranzit zivych hospodarskych zvifat a rovnéz
produktl a vedlejSich produktl Zivoc¢isného plvodu.
V minulém roce vstoupilo v platnost mnozstvi novych
potravinarskych zakonu vcetné pravidel pro latky pri-
datné, aromata a pfichuté, limity pro urcité kontami-
nanty v potravinach a pozadavky na dovazené ovoce
a zeleninu. Nicméné nedavna zprava EK naznacuje,
Ze mnoho z rumunskych potravinafskych zafizeni bu-
de muset bud jesté hodné udélat pro dosazeni hygie-
nickych norem, nebo bude muset byt pred vstupem
Rumunska do EU zavieno. Zprava agentury Reuters
hovofi o tom, Ze pouze 9 procent z rumunskych 1400
masozpracovatelskych zavodi obdrzelo povoleni k vy-
voziim do zemi EU.

Témér dokonala technologie
nahrady masa

Tym odbornikii ze spole¢nosti Solae Company vy-
nalezl novou generaci konceptt, aplikaci a pfisad, kte-
ré umozni masozpracovatelskym firmam vyrabét vy-
Zivové hodnotny produkt se stejnou chuti a texturou,
jako ma tradi¢ni hovézi nebo kufeci maso.

Nova patentové chranéna technologie nazvana
SoleCina™, ktera byla nékolik let vyvijena v oddéle-
ni vyzkumu a vyvoje spole¢nosti The Solae Compa-
ny, konvertuje patentové chranénou smés rostlinnych
a masovych bilkovin do hybridu s konzistenci varené-
ho masa. Patfi¢né ochuceny finalni produkt témér
dokonale imituje chut a vzhled platkd, Spalicka nebo
nudlicek masa, které vSak samoziejmé€ obsahuji méné
tuku, cholesterolu a kalorii.

Jako rostlinna bilkovina slouZi bilkovina sojova,
kterou podle nazoru spolecnosti Solae Company Ize
jako jediny rostlinny protein povazZovat za kvalitativ-
ni ekvivalent k bilkovinam zivo¢isného ptivodu - ma-
sa, mléka a vajec. ,,Sojova bilkovina je dobie stravi-
telna, bohatd na mikrozZiviny (Zelezo a vitaminy B)
a neobsahuje cholesterol. KdyZ se vhodné zkombinu-
je s pfiméfenym mnoZstvim masa, vznikne vyZivové
hodnotny produkt, ktery atraktivné vypada a vybor-
né chutna,” tvrdi viceprezident spole¢nosti Jonathan
Mclntyre.

Solae Company je firma zabyvajici se inovaci potra-
vinarskych vyrobku a vyrobcem prisad pro potravinai-
sky a napojovy pramysl. Sidli v St. Louis, Missouri, je-
ji roéni prijem prevysuje 1 miliardu USD. SoleCina je
nejnovéjsim prikladem inovace vyrobkového portfolia
prisad na bazi séjovych bilkovin. Vyrobky, technologie
a sluzby Solae Company jsou zakaznikim k dispozici
jiz vice nez 30 let.

Tatiana Oldfichovd, UZPI
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a 137 -
. chozim tydnu. Nejvétsi nartist porazenych prasat l
byl ve tf. E (+7 650ks), ve tf. U (+4 312ks) a ve tf. a5 1 sitvaaie VS wioe T =100t
S (+2 046 ks). Nejvice prasat bylo zafazeno ve tf. é 1 ae o L
E aU(52% a 27% z celkovych porazek). Do tiid | = b 7 ! sy SR Rt | |
VYVOJ CZV SEU bylo zafazeno 91,1 % prasat za primérnou ce- | g kT g anas A ' B g™ TR R
JATECNYCH ZVIRAT nu 44,12 K&/kg JUT (34,33 K¢é/kg Z. hm.). Tato ce- ) 3,63 ¥0A87 !
na je témér shodna s cenou dosazenou v predcho- ’
V pribéhu 28. tydne (10. 7.-16. 7. 2006) se ve sle-  zim tydnu. Zmasilost se u zakladnich jakost. tfid - Ind.:- SR mw& [
dovanych podnicich porazilo, klasifikovalo a oce-  ve 28. tydnu nezménila, kromé tf. P, kde stoupla Index can k pFedchozimu mésicl [8.06./5.06) = 100,3 %
nilo podle SEUROP normy o 1 064 ks dospélého o 1,51 % na 37,26 %. Pramérna porazk. hmotnost - i ;
jat. skotu vice nez v pfedchozim tydnu. Porazky v zivém se téméf nezménila kromé t¥. S, kde se sni- k1 meoow Wi I O R Y
byly vyssi u ml. byki (+366ks), u byki (+151ks),  zila (-14kg) a dosahla v pram. 104kg a kromé t. e i ="
u krav (+448 ks) a u jalovic (+98ks). Nejvétsi podil P, kde se také sniZila (-15 kg) a dosahla v primé-
na porazkach mély ve 28. tydnu kravy 40,3 %, pak  ry 117 kg. i Ppp—
mladi byci 33,4%, byci 18,1% a jalovice 8,2 %. Cel-  Z denniho sledovani CZV jat. prasat tf. SEU e
kova cena ml. bykd stagnovala na urovni 77,92K¢/  y 15 vybranych podnikd je vidét, ze ve 27. tyd-
kg JUT (42,81 K¢/kg z. hm.). Nejvice klesla celk.  ny cena dosahla v praméru 44,11 Ké/kg JUT —-
cena jalovic (-2,94 K¢/kg JUT) na 60,43 K¢/kg (34,33 Ké/kg z. hm.) a ve 28. tydnu 44,04 K&/kg
JUT (31,98 K¢/kg z. hm.). Dale se snizila celkova  JUT (34,27 K&/kg z. hm.).
cena krav (-0,89 K¢/kg JUT) na 53,46 K¢/kg JUT V prvni poloviné srpna piedpokladame nemén- .
(27,56 K¢/kg z. hm.). Celkova cena ml. bykii klesla  ny vyvoj cen jatenych prasat. RN N T e e e T R R T LML g Y
(-0,32K¢/kg JUT) na 77,10K¢/kg JUT (42,36 K¢/ CZV v jednotlivych kategoriich jsou uvadény
kg z. hm.). v Ké&/kg JUT za studena.
V dennim sledovani 15 vybranych podnikd do- Selata o primérné hmotnosti 20,2 kg se v pri- CZV bikd, jalovic a krav tF. R
sahla CZV jat. byki tf. SEUR ve 27. tyd. v praméru  pghu 28. tydne prodavala za pramérnou cenu =
79,53 K¢/kg JUT (43,70 K¢/kg z. hm.) a ve 28. tyd- 1 281 K&/ks, tj. 63,48 K&/kg z. hm. Selata o pri- o -
nu 79,24 Ké/kg JUT (43,54 K&/kg z. hm.). mérné hmotnosti 29,9kg byla za 1 798 K&/ks. Ne- [ L | s—a—d—a———
V prvni polovin€ srpna ocekdvame stagnaci cen  standardni selata dosahla v priiméru 9,4 kg a pro- | ¥ 500
jatecného skotu. Priimérna CZV jat. prasat za tf.  davala se po 310 K&/ks. - >
S-T v pribéhu 28. tydne stagnovala na 43,64 K&/kg ,_‘__'__,_——*—_""'--‘ - £ 1 {8l
- 5 . : B T p——— =
JUT (33,96 K¢/kg z. hm.). Ve sledovanych podni- Vsechny vyse uvedené ceny jsou realizacni ceny bez . 500
cich se porazilo o 15 400 ks prasat vice nez v pred- ppH. " .
- 2 3, M B % g
bpdny Ry
CERVEN - situace na trhu masa vybranych podniki CR
::I {'T;"“T} ';::“ CERVEN l:nd::u:::w Leden ak imi:dﬂ . Tydenni wyvoj CZV jatetnych miadych bykd B3 v £R a EU
pol. ukazate n. 2006 2005 006 2005 N
06/05 /5.06 06/05 350 “n
" b . 2> 3 4 g & 7 F Za0 L
1 Poraky celkem £t 5 hm 23615 22001 1073 92,1 | 144 808 | 143 101 | 101,2 E s .
2 Porafky skotu £ 2 hm, 4B60 4581 1061 87,5| 31745 31265 101,5 f am -
3 Pordlky prasat t & hr. 1B 728| 17390 1077 93,3[112841 111 617 1011 -
4  lat. wyroba masa t b. hm 15507 | 14 758 105,7 92,3| 95688 95 389 1003 s
S  Spotreba masa na vyrobu t b, hm 27 253 26 B33 101,86 95,4 | 158 131 154 799 1022 o ‘""-
] Spatreba hovésiho masa t b. kimi 4 201 4 117 102, 0 93,8 24 854 25 3BT o7 o i -
7 Spotfeba vepfového masa t b, hm 20 79| 20 577 1000, 5 95,81 120 509 | 114 BE1 1049 f S
8 Zdsoby masa t b, hm 6964 6ELO0 1023 92,4 g 70
9 Vyreba virobki 2 masa celkem 3 29067 28085 1035 96,2 | 167 255 | 164 103 | 101,9 = et
10 Vyroba masa vysekoveho 14 263| 13145 1085 99,5| 80033 76336 1046 250
11 Wyroba masmych vyroblks 14 360 14 527 59,1 93,3 B4 639 | B4 951 006 240 - H +
12 ‘wyroba masovych konzerv 415 413 1000, 5 93,5 2 583 2816 Q1,7 14 15 1 17 1E ] 20 1 12 14 i 2 i
13  Odbyt wyrobki 2 masa 30 043 | 29196 1029 979|171 050 167 862 | 1019 tery
14 Trini gd 't '.'-,-r;-hlcl-l Z masa 49 B%3 JH 488 103, 1 98 4| 1&B 037 162 BOZ 10 4
1S  Trind sdbyt visekovdno masa 13698 | 12 780 108,7 97,5| 79699 75410 1057
16 Trini prodej hovézihg vys. masa 2276| 2165 1051 91,6 14530 13 782| 1054
17  Trimi prodej vep?. vysek. masa 11 466 10487 1093 99,4 | 63985 &0E76| 1051 Vyvaoj cen jatednych prasat tf. SEU placenych zemédélclm
18  Trini prodej masmpch wlrruulr-.] i5 251 14 904 101,7 994 | 85 4618 83 810 102 0 - ¥ roce 2005 a 2006
19 Zasaby hotowych wyrobk t IB40 4 279 &7 93,4 -
Pl 1] I-'rl:lrn. porafkova hmaotnost skotu kg 7, hm, ks SBO.D S6R9.1 101,5 95 8 San ¥ LU | 102,32 i Indek cam viEmrenal20at 0 = 67,5 % -
21  Prum. poraZkova hm, prasat SEU | kg I, hm./ks 110,2 109 3 1000 & 98 8 ii1,8 111,3 100, 4 A5 " Index cen k pledchozimu mesici [6.06/5.06] = 105,56 %
Pramen: TS5 52 .
EW . 15 ;u -
PORAZKY, DOVOZ-VYVOZ VYVOJ PRUMERNYCH §x b 3342 33,86 anee I M g L w
. 1 c & i i J
V ¢ervnu 2006 bylo ve sledovanych podnicich NAKUPNICH CEN 5 14,56 i i T
masného primyslu porazeno celkem 23 615t ja- JATECNEHO SKOTU *x N .;--; - |
teénych zvifat v Zivé hmotnosti (-7,9 %). Jateéného A PRASAT o i bl £ 13.7,
skotu bylo porazeno 4 860t z. hm. (-12,5%) a jat. Primérna nakupni cena jateCného skotu celkem
prasat 18 728t z. hm. (-6,7 %). Celkové porazky (35,99 K¢/kg z. hm.) se zvysila 0 0,9 % od predcho- 70 4 | } | i | |
pro cizi ve mzdé za Cerven (193t Z. hm.) zlstaly na  ziho mésice. Ceny vSech kategorii jateCnych zvifat c:“c__ - n 1 v Vi vl WOl X X a0 :zii'r
urovni minulého mésice. BEhem Cervna dovezly sle- tf. SEUR stouply, nejvice u jat. krav. CZV jatec-
dované podniky o 888t méné€ masa nez v kvétnu. nych krav tf. EUR stoupla o 1,5% na 30,42 K¢/kg
Celkovy objem dovozu (3 450t) se skladal z 362t  Z. hm. (59,01 K¢/kg JUT). Cena jate¢nych jalovie | Tiwnni vivel CZV jateinich prasat B, SEU ]
hovéziho masa, 2 946t veprového masa, 3t skopo- tf. SEUR se zvySila o 1,2 % na 32,51 K¢/kg z. hm. i i i i i i i —
vého masa, 7t konského masa a 132t drubeziho (61,44K¢/kg JUT). CZV jatecnych byki tf. SEUR 1 1 1 1
masa. Vyvoz masa a masnych vyrobki se u stejnych  stagnuje (+0,3 %) na 43,06 K&/kg z. hm. (78,37 K¢/ ! ! ! ! et
podniki snizil o 131t na 154 t. Spotieba dribeziho kg JUT). Primérna CZV jateCnych prasat cel- - _‘# i el I O N O
masa v Cervnu klesla o 5,2 % ve srovnani s predcho- kem se zvySila ve srovnani s kvétnem o 7,3 % na | ! ; | e
zim mésicem a dosahla 2 331 t. Ve srovnani s ¢erv- 32,00 K¢/kg Z. hm. (41,12 K¢é/kg JUT). CZV jatec- 2 .
nem minulého roku byla spotfeba driibeziho masa nych prasat tf. SEU stoupla o 5,6 % na 32,73 K¢/kg 1 —
vyssio 273 t. Z. hm. (42,06 K¢/kg JUT). Ve srovnani s Cervnem

VYROBA MASA
A MASNYCH VYROBKU

V Cervnu vyrobily sledované podniky 15 597t
masa, z tohoto objemu bylo 2 542t hovéziho
a 13 042t veprového masa. Ve srovnani s predcho-
zim mésicem bylo vyrobeno méné o 11,6 % hové-
ziho masa a 6,9 % veprového masa. Celkova vyro-
ba vyrobku za Cerven se snizZila o 1 133t a dosahla
29 067 t. Vysekového masa bylo vyrobeno 14 263t
(-0,5 %), masnych vyrobka 14 389t (-6,7 %) a kon-
zerv 415t (-6,5 %). Trzni odbyt hovéziho vysek. ma-
sa se v cervnu sniZil u sledovanych podnikt o 8,4 %
na 2 276t a trzni odbyt veprového vysekového ma-
sa poklesl 0 0,6 % na 11 466 t.

minulého roku je cena jatecnych prasat tf. SEU niz-
§i0 0,76 Ké/kg z. hm.

VYVOJ OBCHODNI CENY
VYSEKOVEHO MASA
A MASNYCH VYROBKU

Primérna obchodni cena hovéziho vysekové-
ho masa se zvysila (+1,31 K¢/kg) na 108,74 K¢/kg.
V porovnani s ¢ervnem minulého roku je cena ho-
véziho vysekového masa vyssi o 1,15 K¢/kg. Pri-
mérna CPV vepiového vysekového masa se zvysila
(+1,88 K¢/kg) v porovnani s predchozim mésicem
a dosahla v praiméru 57,73 K¢&/kg. Ve srovnani
s cervnem 2005 je CPV veprového vysekového ma-
sa nizsi 0 0,94 K¢/kg.

CERVEN - vyvaj cen na trhu masa vybranych podnikd CR

| Balgie

st e Minb CERVEN Ind::d“:ﬂ” Leden aZ hrv::du

pol. {ukazatel) jesdn. 2006 2005 06/05 /5.06 2006 2005 06/05
] <] [ 1 2 3 4 5 <] 7
1 | NC skobu celkem KL fg k. . 35,99 36,06 99,8 1009 34,71 34,02 1020
2 | NC skotu tF. SEUR BE kg X 38,13 348,20 99,8 100,7 317,40 16,76 101,7
3 | NC byci tf. SELR K kg X 43,06 42,43 101,5 100,3| 42,50 41,29 1029
4 | NC jalovice tF, SEUR KE kg . him, 32,51 33,72 96,4 101,2 32,11 311,95 100,5
5 WIC krany tF, ELIR K& kg ¥. hm, 30,42 11,51 S, 5 101, 5 29,32 29,651 99,0
& | NC prasat celkem Kikg . hm, 32,00 32,51 94,4 107,32 29,59 31,04 Q6.3
7 | NC prasat SEL KLfkg k. b, 32,73 33,49 7.7 105,6 30,76 32,16 85,6
B | OC hovés vysekove masa [ 108,74 | 107,59 101,1 101,2| 107,03 | 104,89 02,0
9 | O veplové vysekowé maso Kiikg 57,73 54,67 94,4 1034 55,64 58,17 95,7
10 | OC uzenin K& kg 65,87 67,35 97.8 1000 | 65,99 648,04 o7.0
11 | OC masovych konzery Kifkg 68,37 G, 78 102.4 57 G 6 74 70, 58 a7 4

| Slovinsko

| Svadsko

CR
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Prasata tf, E (JUT za studena) Miadi bycl tf. B3 (JUT za studena)

2B, tyden 27, tyden 26, sycden 28, tyden 27, tpden i, tyden
10,7, - 16,7, 1,7, - 8,7 26,6, - 2.7 107, - 162, | 37.-97 26.6.- 2.7,
150,50 145,860 154,00 269, 14 269,54 269,84
- . 157, 86 157,44 275,65 280,01 273,21
127,81 1E4.81 137 .85 121,21 123,88 121,85
L6E6 BE L&4 10 165,58 28D 032 297,25 304,85
143,19 142,81 139,20
191,01 1540, 64 353,19 193,40 392,80
176,49 L7646 176,53 30D, 44 30, 444 314,20
155,00 L5700 160,00 317,00 321,00 325,00
144,70 146,18 144 BB JRR G2 51,27 292,62
155;25 159,95 163,15 350,92 348,99 355,07
200,00 200,00 200,00
150,90 148,85 152,74
157,21 155,14 156,45 225,67 235,60 239,55
167,10 L6360 L6580 312 .62 312,13 321,44
142,19 140,27 138, 29
160,73 160,73 160,73 Iob B8 366, BB 347,74
14E,26 L4472 150,18 296,95 295,31 306,73
164,21 le4,21 LE63,B6 29841 304,60 308,40
137,09 135,63 132 b4 23543 2432 87 240,09
184,00 LE5,00 LES, 00 134,40 339,30 343,60
i50,73 145 RG 149 21 F5d 3R 295,11 294,15
150,67 I.H;. 1? 146,80 250,64 258,41 .2'.16,33
130,60 131,01 131,05 303,70 303,70 303,23
143, 74 142,74 133,24 282,91 283,08 284,04
151,28 150,06 148,95 293,14 254, B0 286,90
156,46 155,72 156,72 304,93 307.87 314,16
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SERIALY

Sklep firmy Beranek - 1931
(Pokracovini z minulého céisla)

Vizeni ¢tendvi, piindsime Viam dalsi ukiz-
ku z knihy MVDr. Josefa Radose - Reznici
a uzendri ve svétle vékii. Tato kniha vysla
v iinoru 2006 a miizZete si ji objednat na adrese
Abont, s. r. 0., Chlumova 17, 130 00 Praha 3.

REZNICKE A UZENARSKE
PRAKTIKY V PRVNI POLOVINE
DVACATEHO STOLETI

Méststi feznici i obchodnici s dobyt-
kem chodili nebo jezdili nakupovat hové-
zi dobytek, vepfe a telata na venkov, ¢asto
az do okruhu 40 km. Nejprve se dobytek
nakoupil a za nékolik dni svedl nebo sve-
z1. Nakup provadél vét§inou mistr osobné,
ve vyjimecnych pripadech jeho zkuseny to-
varyS. Kazdy z nich byl vybaven feznickou
holi, nej¢astéji rakosovou, a v doprovodu
feznického psa, ktery na povel stékal a tim
oznamoval, Ze je ve vsi feznik. Reznik hla-
sit€ vyvolaval svoje heslo, nejcastéji ,,hej,
co je na prodej“. Vyvolavani se praktiko-
valo aZ do konce prvni republiky. Rezni-
ci méli ve vesnicich své ,dohazovace“, na
které se obraceli, aby ziskali potfebné in-
formace. Napriklad zda hospodar proda-
va nabizeny dobytek ,na vahu“, nebo ,,od
oka*“, jak je dobytek kvalitni nebo jak je
krmen. Dohazova¢ dostal vétSinou za ty-
to informace kousek uzenarského vyrobku
a feznik za néj zaplatil utratu v hospodé.

Reznik nebo zkuseny tovarys musel byt
dobrym odbornikem, pfedev§im odhad-
cem vahy. U hovéziho dobytka musel mi-
mo kvalitu masa odhadnout vahu v zivém
s maximalni toleranci v mase do 10 kg.
U nakupu vepii sméla byt tolerance do 4
kg. Pokud né€kdo odhadoval vahu v kg v li-
chych ¢islech, byl ostatnimi kolegy hodno-
cen jako neodbornik. Nékdy byla dohoda
mezi hospodarem a feznikem jednoducha
a kratka, jindy se smlouvalo.

Dohodnuto bylo, zda se nakoupi ,,od
oka“, nebo ,na vahu“, za kolik, kdy se pro-
dané zvife odebere a urcil se ¢as posledni-
ho krmeni zvifete, zejména pfi prodeji ,,na
vahu“. Nakonec se stanovilo ,ocasné” pro
hospodyni nebo sluzebnou (u hovéziho
dobytka to byvalo 10 korun a u vepie 5 ko-
run). V nékterych oblastech byvalo zvy-
kem zaplatit jeSté oSetfovateli zvifete ,,pa-
sakovi“ tzv. ,parozné®.

Dohoda o nakupu byla stvrzena placnu-
tim ruky kupujiciho a prodavajiciho. Rez-
nik vyplatil prodavajicimu zalohu ve vysi
20 az 100 korun. Pokud se dobytce, vepr
nebo tele ve stanoveny den neodebralo,
dohoda o prodeji padla a zaloha se nevra-
cela. Na svazeni vepiti nebo telat mél fez-
nik specialni viiz, tzv. ,brycku®, ktera byva-
la vybavena odnimatelnou kleci, nebo siti.
V letnich mésicich se vepfi a telata svazela
v noci, protoze letni vedra méla nepfiznivy
vliv na zdravotni stav pfepravovanych zvi-
fat. Reznik musel mit u sebe feznicky niiz,
aby v pfipadné potfeby mohl vepie nebo
tele vykrvit a ,,otevfit®.

Hovézi dobytek se pfevazné prepravoval
,po noze“. Prepravu provadél tovarys nebo
ucen. Dva az tfi kusy se Casto vodivaly na
»ohlavkach“ pfipoutané k sob€. Velci ob-
chodnici s dobytkem nakupujici voly vo-
divali také az Sest kusd pfivazanych k so-
bé ve dvou radach po tfech. Na pobizeni
dobytcete se nékdy pouzival feznicky pes,
ktery na povel ,pozZen” §tékal a dorazel na
dobytce, a tim ho nutil k chizi.

Velmi dilezity byl akt pfebirani hovézi-
ho, vepiti nebo telat zakoupenych ,na va-
hu“. Zvirata nesméla byt pred prebiranim
krmena. Aby mél feznik jistotu, Ze hospo-
dar zvirata pfed vazenim nenakrmil, vy-
¢kaval, az se hospodar vrati z pole nebo
z jiné prace. Pfi prichodu hospodare se
vepii i dobytek hlasili o krmeni kvikotem

a buéenim. Reznik tak mél jistotu, Ze zvi-
fata jsou hladova, a to byla ta spravna do-
ba pro vazeni.

K vazeni vepit se pouzivaly klece vyro-
bené z lati s posuvnymi Cely, k vazeni telat
pak obvykle ¢elo z vozu zemédélce. Oboji
se vyvazilo Gasti cihly ¢i kamenem. Sikov-
ny feznik se k vaze postavil tak, aby vidél
na zavazi a pritom nepozorované §pici bo-
ty pozvedaval klec, nebo ¢elo z vozu. Tou-
to Cinnosti si upravil vahu i o 5kg pfi kaz-
dém vazeni.

Hovézi dobytek se kupoval hlavné ,od
oka®, kdyby byl totiz dobytek pied vaze-
nim napojen a nakrmen, mohl vahovy roz-
dil ¢init 15 az 20 kg. Pfi nakupu voll ,,na
vahu“ bylo nékdy soucasti dohody, Ze tova-
ry$ nebo ucen smi hlidat ve staji celou noc
a kontrolovat tak, zda nedoslo pred vaze-
nim k napajeni nebo krmeni zvirat.

Na venkové byval chovan ,,obecni byk*
- plemenik. Byval ustajeny u nékterého
sedlaka a ten ho oSetfoval, krmil a pfi-
poustél. Plemenik byl statny kus, ¢asto do-
sahoval az 1200kg zivé vahy. Po urcité do-
bé se plemenik nahradil bykem mladym
a stavajici byl prodan né€kdy i dvéma fez-
nikiim, protoze takové mnoZstvi masa by
jeden feznik nemohl v kratké dobé zpra-
covat. Maso z takového byka bylo tmavé,
hrubovlaknité, a proto nebylo vhodné pro
vysek. Plemenik mival jiz od mladi nasa-
zen do nosu kovovy kruh, pomoci kterého
se 1épe ovladal. Kdyz byla na jatky kratsi
vzdalenost, byk se vedl ,,po vlastni noze*“.
Na delSi vzdalenost se pfepravoval uprave-
nym vozem s konskym potahem. Pfi trans-
portu byl byk spoutan tzv. ,podtrhovac-
kou* sestavajici ze tfi provazovych soucasti
s krouzky: lanem, basou a punc¢oskou. Tak-
to prepravovany byk mél na vsi mnoho di-
vakd, ktefi Cekali, jak vSe dopadne. Kazdy
mistr, tovarys nebo silny ucen byl pySny na
to, Ze se takové akce mohl zacastnit.

Po dopravé na jatky a uklidnéni byl ple-
menik porazen. Pfi porazeni ho spouta-
ného privazali k pevné zabetonovanému
ni, protozZe Celni kost mél vysokou a tvr-
dou, pokrytou silnou kuzi. Reznik, ktery
na prvni nebo druhou ranu takového byka
srazil, byl velmi uznavan ostatnimi fezni-
ky. Nékde dochazelo k pouziti jiné techni-
ky. Byk byl pevné na kratko pripoutan ke
kruhu zabetonovanému do stény a ostrym
hrotem zvlastniho nastroje (palicky s hro-
tem na jedné strané) mu byla pfetnuta mi-
cha za tylni kosti. Hovézi ¢tvrt z takové-
ho byka vazila 150 az 170kg a tuto Gtvrt
prenasel jeden pracovnik. Maso z takové-
ho byka muselo byt pfi uzenaiské vyrobé
kompenzovano tzv. ,,vybilenim* vepfovym
tuénym masem. Proto obecni byky naku-
povali hlavné vétsi uzenari.

S konmi obchodovali pouze obchodni-
ci, ktefi se jiz nezabyvali jinymi zviraty.
Jednalo se o koné na maso a koné uzitko-
vé. Casto s nimi obchodovali Cikani. Kdo
se z nezkuSenosti dostal mezi tuto ,par-
tu“, nejednou se mu stalo, ze nemél koné
ani penize. Kdyz prodavali koné ,,na uzi-
tek®, tak si ho tésné pred prodejem pfi-
pravili tak, aby mél vyhradné dobré vlast-
nosti, tj. aby byl klidny a byl také dobrym
tahounem. Za tim ucelem kon€ omamili
alkoholem. Koné pied prodejem také dob-
fe vykartacovali. Novy majitel teprve po
nékolika dnech poznal, Ze kiin ma $patné
vlastnosti, ale kup byl uskutecnén a proda-
vajici jiz davno za horami.

Koné, ktefi byli stafi nebo méli vaZnou
vadu, vykupovali konsti feznici. Ti koné
porazeli na obecnich nebo vlastnich kon-
skych jatkach. Ostatni feznici si Casto ze
svych konskych kolegt délali legraci. Spo-
lehlivé se konsky reznik roz¢ilil, kdyz byl
osloven prizviskem ,.kopejtko®.

Vyrobky z konského a hiibéciho masa

Reznici a uzenari ve sv

byly vyrabény zpravidla ve vétSich més-
tech. Specialitou mezi konskymi vyrobky
byla konska sekand. DalSimi vyrobky byly:
konsky salam, konsky salam toceny, kon-
ské vuity a konské parky. Vyrobky se pro-
davaly zpravidla na poutich nebo jarmar-
cich ohfivané v kotliku s dfevénym uhlim.
Po téchto vyrobcich byla vzdy poptavka,
protoze byly levné a mély svoji typickou
chut. Do konskych vyrobku se pridava-
lo vice soli a nového kofeni, které zastie-
lo mirné nasladlou chut konského masa.
Protoze vyrobky byly levné, kupovaly je
hlavné viceClenné rodiny, vesnicka chudi-
na a lidé s nizkymi pfijmy. Mezi fezniky
a uzenafi se konské feznictvi povazovalo
za podradné. Z toho vzniklo uslovi ,,d€las
to jako konsky feznik“ nebo vyrobek ma
vzhled a chut jako ,konina“. Pfesto existo-
vala fada konskych provozoven, které si vy-
dobyly svoji odbornou praci a vynikajici ja-
kosti vSeobecné uznani a uctu. Za vSechny
I1ze jmenovat konské feznictvi mistra Jose-
fa Cadila v Tabofe.

Po roce 1923 se zacal rozsifovat sorti-
ment vyrobkd a upfesiovat pojem, co je
vysekové maso. V té dob€ jiz bylo nepsa-
nym zakonem, Ze hovézi vysekové ma-
so musi byt ze zdravého kusu, ve stafi od
dvou a pil roku do sedmi let. Znak dobré
jakosti urcoval povrchovy tuk, maso bylo
pozadovano prokvetlé tukem. Zadouci by-
lo maso jasné Cervené barvy. V té dobé se
zacali dovazet do mést z Madarska a jizni-
ho Slovenska mladi vykrmeni voli, zvani
wjunci“, o vaze 500 az 600 kg. Hmotnost
jateCnych vepit byla v mrtvé vaze 50 az 80
kg. T€ZSi vepri, sviné, fezanci a kanci byli
pouzivani na vyrobu trvanlivych salamt.

Sortiment uzenafskych vyrobki byl
v Ceskych zemich dosti jednotny. Vyrabé-
ly se riizné druhy parka a klobas, vufity,
Spekacky, polaky, kabanos, prazsky salam,
brnénsky salam, polsky salam, pafizsky
salam, tyrolsky salam, Sunkovy salam, re-
klamni salam, imitace uherského salamu,
nékolik druhii Sunek a rtizné krajové vyrob-
ky. Z vafenych vyrobki pak jatrovy salam,
tlaCenka své€tla a tmava, jaternice, jelita, ta-
liany a zabijackova polévka. Na Moraveé se
v nékterych pfipadech pro obdobné vyrob-
ky pouZzivaly jiné ndzvy, napf. cveky, kna-
ky, auspurger apod. Oblibena byla sekana
pecené prodavana v teplém stavu. Zaklad-
ni béZny sortiment ve vétSich méstech byl
6 az 8 druhi vyrobkd denné.

Mali feznici na venkové vyrabéli uzsi
sortiment jednou az dvakrat tydné. Aby
udrzeli krok s vétSimi uzenafi, tak zbytek
sortimentu nakupovali u uzenar, ktefi vy-
rabéli vice vyrobki, a prodavali potom ty-

Psi potah

to nakoupené vyrobky jako vlastni. V sezo-
né vyrabéli tito feznici také jaternice, jelita
a tlacenku.

Zpusob organizace prace byl odliSny
u méstského feznika a uzenare a venkov-
ského feznika. Venkovsky feznik Casto na-
kupoval ziva jateCna zvifata, ktera porazil
na vlastnich jatkach, ¢ast si ponechal pro
vlastni prodej v drobném a zbytek zavezl
na trh, ktery se konal pravidelné v urce-
ny den na vétSich jatkach. Druhou moz-
nosti bylo nakoupeny dobytek zavést na
trh v zivém. Dovoz vepfi a telat na trh se
pak provadél po cely tyden mimo sobotu.
Reznik a uzenaf ve velkych méstech si na-
koupil na trhu maso na cely tyden, Cast si
ulozil do pronajmuté chlazené kobky na
jatkach a urcité mnozstvi si odvezl do své
dilny. Mél také moznost koupit hovézi kus
v zivém a nechat si ho porazit véetné zpra-
covani dr§t€k a stfev. Doprava masa ko-
lem roku 1925 se provadéla konskym pota-
hem, a jen vyjime¢né autem. Mali feznici
prepravovali psim potahem maso na vozi-
cich, které byly pro tento ucel zvlast upra-
veny. Velmi ¢asto bylo na voziku naloZeno
400 az 500kg masa. Psi u takového vyso-
kého nakladu byli zapraZeni dva.

Provozovatelem velkych jatek byla az na
vyjimky mésta. Rizeni provozu na velkych
jatkach vykonavali veterinafi. Na téchto
jatkach méli sva stanovisté velkofeznici,
obchodujici s veskerym dobytkem v Zivém.
Velkoreznici nakupovali dobytek v tuzem-
sku i v zahranici a na jatkach jej prodava-
li drobnym feznikiim nebo dalsi skupiné
velkofeznikt, ktefi dobytek nechali pora-
zit a na trhu maso prodali. Hlavni slovo
v cenach dobytka méli velkoreznici, hlav-
ni slovo v cenach masa pak méli velkouze-
nafi. Velmi proorganizovana praxe byla na
prazskych jatkach. Venkovsti feznici a ob-
chodnici s dobytkem dovazeli maso na trh
svym komisionaitim, ktefi provadéli zpro-
stiedkovani obchodu. V trZnici byly zpravi-
dla nainstalovany dva druhy vah, a to vaha
mostni a decimalni. Maso, droby a telata
v kiiZi se nakupovaly na vahu.

Neékdy se nakupujici velkofeznici na tr-
hu dohodli, Ze s nakupem spekulativné po-
¢kaji, az prodavajici sniZi ceny. Venkov-
skym feznikiim by se jiZ nevyplatilo odvézt
zbozi zpét, a proto volili radéji prodej pod
cenu. Né€ktefi venkovsti feznici diky tém-

to spekulacim i zkrachovali, fikalo se, Ze
dostali ranu“.

Pii provozu na velkych jatkach vzni-
kalo mnoho vytéZenych hovézich, vepfo-
vych a skopovych stiev. Témito produkty
se zabyvaly specializované stievaiské fir-
my, jejichz pracovnici stfeva opracovavali,
kalibrovali a solili. Jen vyjimecné také su-
sili. Takto upravena stfeva prodavali fezni-
kiim a uzenafim, ktefi vyrabéli uzenarské
vyrobky. Vyprodukované kiize na jatkach
vykupovaly rovnéz specializované firmy,
zpravidla druzstva. KiiZze byly pfi pfebira-
ni dociStény, upraveny, zvazeny, nasoleny
a roztfidény podle vahovych skupin a po-
hlavi. Po dohodé s kozeluznami se pfeva-
Zely k dalSimu zpracovani.

Na jatkach v Praze, Brng, Ostravé a né-
kterych dalSich méstech byly zfizeny ,,mas-
né pokladny“. Kupujici feznik mé€l u mas-
né pokladny provozni ucet, z kterého platil
nakupy, predevs§im maso. Prodavajici si na
zakladé jednoduchého dokladu penize
u pokladny vyzvedl.

Tésné po prvni svétové valce se zaca-
lo vyhradné na velkych jatkach chladit
¢pavkovymi kompresory. Obecné se vSak
v méstech i na venkové chladilo pomoci
»lednic®. Lednice fungovaly na tomto prin-
cipu: v zimé, kdyZ byl na rybnicich silny
led, feznik a jeho pomocnici nasekali led
na rtzné tvary. Kusy ledu se nalozily na
prostorny viiz nebo sané s konskym po-
tahem a prevazely k feznikovi. Jedna fira
vazila 22 az 26 metrickych centti. U fezni-
ka se led shodil do tzv. ,ledovky“, tam se
dfevénou palici rozbil, aby se spojil v jed-
nolity celek. Do ledovky se veslo 30 az 50
for ledu. V zemi vedle ledovky byla mist-
nost s ni spojena otvorem, ktera se od le-
du vychladila na 5 az 8 °C. Zde se chladilo
vSechno maso, v€etn€ vyfezd pro vyrobu.
Pozdéji se zacaly budovat tzv. ,americ-
ké lednice“. Jednalo se o rtizné varianty
mistnosti s dimyslnym systémem odtoko-
vych lamel na stropé, kde led byl uloZen
po stranach a nékdy i nad stropem vlastni
chladirny. Teprve po roce 1925 si pofizo-
vali feznici chladirny elektrické, kterym se
rovnéz fikalo ,,americké”. Néktefi feznici
vS§ak méli klasické lednice az do padesa-
tych let.

MVDr. Josef Rados
(Pokracovani pristé)

6 porci:
Y% kg mrkve
1 rajce

bobkovy list

; : S stil, pepr
et

1 % kg teleciho masa

s 2:’}-; 4 celé cibule
L, § o i 2strouzky esneku

1 vetvicka tymidnu

200 g zelenych oliv
1 sklenka bilého vina
4 polévkove [Zice oleje

Pecene teleci maso s olivami a mrkvi

Osmahnéte na oleji po vSech stranach nejdfive maso. Vyjméte maso z hrnce a na stejném oleji osmahnéte nasledovné cibulku,
mrkve a Cesnek, nakonec drobné pokrajené rajce. Potom maso vratte opét do hrnce a podlijte vinem, osolte, opeprete, pridejte
tymidn a bobkovy list. Hrnec pfikryjte poklici a varte asi hodinu na mirném ohni. Nyni miiZete pfidat olivy a nechte dalSich 15
minut vafit. Odstavte hrnec z ohné€, pokrajejte maso na platky a ozdobte olivami.
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ZABEZPECUJE PRO VAS

na vysoké profesionalni urovni nasledujici vyvozni a dovozni
obchodni sluzby v oblasti zemédélskych produktu
a potravinarskych vyrobkii:

Ziva jateCna a uZitkova zvirata
maso - masné vyrobky

prirodni stfeva, umé&lé potravinarské obaly vSech druhi

Dale jsme schopni pro Vas zajistit tuzemské i zahrani¢ni obchody
zemédélskych a potravinarskych surovin a vyrobkii,
podle Vaseho konkrétniho prani!

ANIMALCO

Na Kocince 1 o 160 00 Praha 6 - Dejvice
Telefon: 220 107 111 e Fax: 233 332 283
E-mail: info@animalco.cz www.animalco.cz

TRADICNI
DODAVATEL
KORENI

PRO REZNIKY

KORENI

KORENICI SMESI

A UZENARE

PRIRODNI
A UMELE OBAL
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Aredl
Tesla Hloubétin
Podébradska 56/186
180 66 Praha 9
Tel.: +420/284 811 130

www.pekhny-unimex.qz

' ' ' EBEN L;IAITTEI!:I'EE: IENE”

Vazeni obchodni pratelé,

dovolujeme si Vas pozvat na 8. odborny seminar pofadany
casopisem MASQO, CSZM a Asociaci vyrobel lahtidek

na téma ,,Udrznost masa, masnych vyrobkl a lahidek",
jehoz jsme sponzory.

Seminar se kona ve dnech 5. a 6. zari 2006 ve Skolicim
stfedisku Skalsky dvir, Lisek u Nového Mésta na Morave.

V prubéhu seminare vystoupi rovnéz zastupci nasich
obchadnich partnert.

Pracovnik firmy SCHALLER LEBENSMITTELTECHNIK®

z Vidné, pan Johannes Lindner, Vas seznami se zafizenimi
rakouské firmy VORAN na omracovani CO» a pro tézeni krve.
Pracovnik naseho tradi¢niho dodavatele koreni — rakouske
firmy WIBERG - pan Engelbert Hauzinger Vas seznami

s novymi trendy ve vyrobé masnych vyrobku.

Tésime se na setkani s Vami.
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Soeschel  Inject Slar’

NORBERT SCHALLER, spol. s r. 0.
Kolbenova Sa, 190 00 Praha 9, CR
Tel.: +420-2683 891 149-51

Fax: +420-283 893 108 Fax: +421-2-43415 926

office. prag@schallerausiria.com office.bratislava@schallerausira.com

www.schalleraustria.com
www.schaller.cz

NORBERT SCHALLER, spol. s 1. 0.
Pestovatel'ska 10, 821 04 Bratistava, SR
Tel.: +421-2-43415 824-5

( Ing. FrantiSek Kruntorad, CSc. \

INnfak

POTRAVINARSKA PORADENSKA AGENTURA

@ 296 374 656, 241 445 863, 296 374 655, fax 296 374 658

El. DX infak@infak.cz, www.infak.cz
Zeleny pruh 1560/99, 14002 Praha 4

Navrhy a revize zac¢lenéni potravinarskych vyrobku a spravné zatfidéni jejich
nazvu a zakonnych textaci pro oznacovani etiket (obalt) pro potraviny. Dle zakona
o potravinach a provadécich vyhlasek v platném znéni.

zpracovani zadosti o integrované povoleni IPPC dle zakona ¢. 76/2002 Sb.,
poradenstvi o oblasti zakona o obalech a odpadech,

Skoleni pracovniku z hygienického minima,

podnikatelské zameéry, studie a projekty vyroby potravin,

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

dalSi potravinarskeé sluzby dle specifickych potfeb zdkaznika,

€

POHLEDAVKY - profesni zkugenost od r. 1993. )

Nabizime k pronajmu

Mrazirenské
skladovaci
kapacity

pro skladovani
potravin

KONTAKT: Velkopavlovické drubezaiské zavody, a.s.
Tovarni 510/3, 691 06 Velké Pavlovice

Telefon: 519 428 110, e-mail: info@vpdz.cz

?EZNICKO-UZENAF?SKE NOVINY, list Ceského svazu zpracovatelli masa. Vydava AGRAL s. . 0., Zeleny pruh 1560/99, 140 02 Praha 4 - Branik, tel.. 296 374 656, 296 374 655, 296 374 653, $éfredaktor — 296 374 659, fax: 296 374 658, e-mail: redakce@agral.cz; run@agral.cz http://www.agral.cz.
Séfredaktor Ing. Pavel Vesely. Inzertni servis zajistuje administrace AGRAL s. 1. 0. Objednavky vyfizuje ABONT s. 1. 0., Chlumova 17, 130 00 Praha 3., tel./fax: 222 781 521. Index 47526. ISSN 1210-3497. DTP a graficka Uprava: Pavel Vodicka. Tisk VS, Praha 4-Pankrac. Cena jednoho vytisku 12 K¢.



