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ABSTRAKT

Bakalaiska prace se zabyva regiondlnim potravinafstvim ve Zlinském kraji. Na pocatku
prace je objasnéna historie péstovani potravinatskych plodin na Zlinsku a jeji vyznam pro
tento region. Nasledujici kapitoly se zaméiuji na soucasné zemeéd¢lstvi, mlékarenskou vy-

robu a vyznamné regionalni potraviny.

Kli¢ova slova: Zlinsky kraj, zemédélské plodiny, regionalni potraviny, mlékarenstvi.

ABSTRACT

The bachelor’s thesis is focused on the regional food and food industry in the Zlin region.
In the begining the thesis deals with the history of cultivation of food crops within the Zlin
region and its real importance for this region. Next parts are focused on the contemporary

agriculture, dairy industry and important regional foodstuffs.

Keywords: Zlin region, food crops, regional foodstuffs, dairy industry.
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UvVOD

Zlinsky kraj lezi na rozhrani tfi regioni — Valasska, Hané a Slovacka. Svou strukturou je
kraj vertikalné velice ¢lenity. Urodné oblasti Hané v severozapadni &asti kraje a Slovacka
Z jihozapadu stiidaji smérem na vychod méné trodné zemédélské pudy, zatfazené do hor-
ské oblasti. Od toho se také odviji typy plodin, péstovanych Vv téchto lokalitach. Nejvetsi
tradici ma zemédé€lstvi na Krometizsku a Hradist'sku. Svou rozlohou je Zlinsky kraj tieti
nejmensi v republice, pfi¢emz polovinu jeho plochy zabira zemédélska pida. Zije zde pfi-

blizn¢ 600 tisic obyvatel, z toho 3,6% pracuje v zemédé€lstvi.

Vyznam potravinaiské vyroby spociva v zabezpeCeni vyZzivy obyvatelstva. Se vstupem
Ceské republiky do EU jsou kladeny vyssi naroky na kvalitu, zdravotni nezavadnost a bez-
pecnost potravin, spolu s rostoucim diirazem na environmentéalni politiku samotnych vy-
robcii. Diky vysoké zahrani¢ni konkurenci je pfihodné zavadéni programti podporujicich
zajem spotiebitelli o domaci potraviny. Pro podporu kvalitnich tuzemskych potravin za-
vedlo Ministerstvo zem&dé€lstvi narodni znacku Klasa. Ta slouzi spotiebitelim a odbérate-
lim ke snadnéjsi orientaci mezi produkty a vyjadieni kvality v porovnani s konkuren¢nimi
potravinami. DalSim dtlezitym podplrnym programem je oznaceni Regiondlni potravina,

to se zamétuje na vysoce kvalitni potraviny ze vSech regiont nasi republiky.

Ve své bakaldiské praci zpracovavam historii zeméedé€lstvi a potravinaistvi ve Zlinském
kraji. Poté se zaméfuji na péstovani obili, cukrové fepy a mlékarensky primysl
v soucasném Zlinsku. Po charakteristice jednotlivych odvétvi a z nich vychazejicich pro-
duktii nasleduje vycet uspésnych potravinaiskych podnikii v naSem regionu S uvedenim
jejich vyrobk, které ziskaly nékteré z vyznamnych oznaceni, at’ uz se jedna o znacku Kla-

sa nebo ocenéni z riznych celorepublikovych soutézi.
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1 HISTORICKE KORENY PESTOVANI ZEMEDELSKYCH
PLODIN NA ZLINSKU

Z nejstarsich pisemnych prameni je ziejmé, Ze se obyvatelstvo soustiedilo pfevazné v ob-
lastech podél fi¢nich toki, kde byla ptida pristupnéj$i a mnohem rodné;jsi. Naskytala tak
moznost lepsi trody a obzivy. Veskerd tato ptuda byla diive majetkem pfemyslovskych
knizat a kralti, ktefi ji nasledovné po Castech predavali cirkvi a Slechté. V obdobi 15. stoleti
bylo uzemi pustoseno fadou valecnych vyprav a dochazelo k tpadku zemédélstvi. To vSak
nevyhovovalo vrchnosti, ktera méla zajem o obdélavani pidy a zvySovani vyuzitelnosti
svych pozemki. Diky témto iniciativam doslo v 16. stoleti ke zna¢nému hospodarskému a
zemédélskému vzestupu. Ten byl vSak ndsledovné utlumen tficetiletou valkou, ze které se
zem¢ dlouha desetileti vzpamatovavala. K dal$imu vyznamnéj$imu pielomu v oblasti hos-
podafstvi doslo koncem 18. stoleti, kdy byly pfijaty terezianské a josefinské patenty. Diky
nim byly rozparcelovany nékteré panské pozemky mezi poddané, ti tak ziskali vétsi prosto-
ry a ptilezitosti pro zemeédélské a hospodarské ¢innosti. Prosazovaly se efektivnéj$i metody
v zemédélstvi, ziskavaly se nové plochy pomoci odvodiiovani a zacaly se péstovat 1 nové

plodiny, jako naptiklad cukrova fepa.

V obdobi feudalismu patfily rozsahlé zemédélské a lesni plochy Slechté, byly to takzvané
deskové velkostatky — podle registru statkit v zemskych deskéach. Pied rokem 1848 byly na
uzemi Zlinska tyto feudalni celky: Napajedla, Malenovice, Zlin, Lukov, Kle¢uvka, Vizovi-
ce, Luhacovice, Slavi¢in-Hradek, Divnice, Navojna, Brumov, ¢ast statku haluzického a
lenni statky Vasilsko a Biskupice. Pouze mald ¢ast pozemkl nalezela poddanym, coz se
nezménilo ani roku 1848, kdy doslo k padu feudalismu. Doslo ale ke zruseni poddanstvi,
robotnich povinnosti a drobni zemédélci se vymanili z vlivu slechty. Tim sice $lechta pfiSla
o jista privilegia, ale pozemky a majetek jim zlstal, coZ ji umoznilo vysoce modernizovat
zemédélskou produkci. Mimo rozvoje v zemédé€lstvi vznikala u velkostatkii fada novych

prumyslovych odvétvi jako cukrovary, pivovary, lihovary, pily atd.

Vznikem Ceskoslovenska byla viak podle zdkona zabrana zemédélska pida viem vel-
kostatkiim s vymérou nad 250 hektarG veSkeré pldy, coz se tykalo jedenacti ze tfinacti
deskovych velkostatkli na Zlinsku. Ve 30. letech nasledovalo zabirani i nezemédélské pl-
dy, zejména lesni, vznikla tak novéa spoleCenska vrstva, tzv. agrarni Slechta. Nasledovala
fada dalSich pozemkovych reforem, jejichz disledkem bylo upIné ukonceni existence des-

kovych velkostatkii.
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Pokud se vSak vratime k ptivodnimu zemédélskému hospodaieni na prelomu 19. - 20. sto-
leti, bylo zeméd¢lstvi jednim z hlavnich zaméstnani obyvatelstva, zejména pak na vesni-
cich. Znacna cast zemédélské plochy Zlinska byla tvofena oblastmi obilnafsko-
bramborafskymi. V jednotlivych ¢astech regionu se vSak charakter zemédélské vyroby
lisil, a to hlavné podle pudnich podminek. Dlouha 1éta bylo uplatiovano trojpolni hospo-
datstvi, kdy se dva roky po sobé zasévalo do vyhnojeného tihoru a tteti rok pole lezelo
ladem. Casto se vsak hnojilo pouze hrabankou z lesa spolu se slamou, hntij byl totiz po-

merné vzacnou surovinou.

Kazdy rok zacinal zasetim obilovin a ndsledoval senoseC, provadény dvakrat rocné. Po
Znich se vykopavaly brambory, vytahovala fepa a zaséval ozim. Zakladnimi plodinami
péstovanymi v oblasti naseho kraje byly pfedevsim obiloviny (pSenice, zito, jeCmen, oves),
dale to byla pohanka, brambory, krmna fepa, luSténiny, mak, len, konopi a v dalSich letech
také cukrovka a kukutice. Mezi nejvice vysévané plodiny patfilo Zito a oves, kterym se
v naSich podminkach nejvice dafilo. Déle to byla pSenice, jeCmen (pouzivany téz
V pivovarnictvi), a také pohanka, kterd se vysévala v kazdém hospodatstvi. Diky své nena-
rocnosti na ptidu 1 vlahu slouzila jako zachrana v obdobich sucha, kdy se jiné obiloviny
neurodily. Postupné vSak byla nahrazovana bramborami, kter¢ se 1épe hodily jako doplnék
stravy k surovinam, typickym pro tuto oblast, zejména k zeli a mlé¢nym produktim. Len a
konopi se taktéz vysévaly skoro v kazdém hospodaistvi, a to jako surovina pro vyrobu la-

tek.

Podivame-li se na tabulku s ptepoétem sklizné na 1 obyvatele Ceskoslovenska a Zlinska
v roce 1935, zjistime, ze vynosy z pomérné chudé a tézko obd€lavatelné ptidy nebyly piilis

vysoké.

Tabulka 1. Sklizei na 1 obyvatele CSR a Zlinska v r. 1935 [18]

Druh plodiny CSR Zlinsko
PSenice 120 kg 108 kg
Zito 75 kg 91 kg
Je¢men 71 kg 24 kg
Oves 89 kg 77 kg
Brambory 540 kg 630 kg
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Repa cukrovka se z hlediska rentability vyplatila péstovat pouze v zapadni ¢asti kraje
Vv oblasti urodné Hané. Tato oblast byla ve své dobé jednou z nejvyznamnéjSich v oboru
cukrovarnictvi na celé Moravé. Prumyslové plodiny byly v minulosti péstovany pouze na
nepatrnych rozlohéch, jednalo se zejména o fepku, fepici, mak, len, konopi, kmin, olejniny
lusténiny. V obdobi ekonomického ristu firmy Bata se ve Zlinském okrese dokonce vy-
skytovala i pokusna pole, na nichz se péstovaly rostliny vyuzitelné pro produkci vldkna,

tfisla, olejti, barviv, pryskytice ¢i dokonce gumy.

Co se tyce péstovani zeleniny v nasem Kraji, kvuli neptili§ ptihodnym klimatickym pod-
minkédm se ji zabyvala pouze mala ¢ast drobnych péstitelti ¢i jednotlivé domacnosti pouze
pro svou potiebu. Vyjimku tvofi oblast Hané na Krométizsku, kde jsou velmi dobré pod-
minky pro péstovani ovoce i zeleniny. V minulosti se jednalo pifedevsim o péstovani mrk-
ve, petrzele, zeli, okurkli a dyni. Ke vétsimu objemu péstovani zeleniny dosSlo zejména
s vybudovanim sklenikti a pafenist’. Oproti tomu ovocnatstvi ma takika v celém kraji velmi
dlouhou tradici, a to jak v péstovani ovoce, tak i v jeho zpracovani a konzumaci. Ovoce se
prodavalo Cerstvé i suSené, ze Svestek se varila povidla, vyhlaSend je zde vyroba slivovice
ale také jableCného vina — burcdku. Nejvétsi zastoupeni v poctu stromt zde maji hlavé
Svestky, dale pak jablon¢, hrusné, tfeSné a visné, ofechy, meruiiky a broskve. Ve velké

mife je zde zastoupen 1 rybiz, mén¢ pak angrest.

V samotném Zlinském regionu se vinna réva péstovala jen okrajove. VEtSi mnozstvi se
nalézalo na Napajedelsku, kde se o péstovani vina hovoii uz ve 14. stoleti a v mensi mire
na Luhacovicku. Ve vztahu k celému kraji se nalézaji vyznamnéjsi vinice na jihozapad¢
kraje v Uherskohradist’ské vinatské oblasti. Svym rozmisténim v8ak nevytvari zadny vétsi
uceleny komplex a i svou rozlohou patfi mezi nejmensi vinaiskou oblast Moravského regi-

onu. [3, 4, 13, 18]

1.1 Osevni plochy plodin ve Zlinském Kkraji

Terminem osevni plochy jsou oznacovany jarni produktivni plochy, ze kterych se ve sle-
dovaném roce o¢ekava sklizei. Tyto plochy se zjist'uji kazdym rokem k 31. kvétnu. Patii
sem tedy plochy jafin osetych ve sledovaném roce, plochy ozimi osetych na podzim pted-
choziho roku a plochy viceletych plodin osetych v ptredchozich letech. V osevech se zjist'u-

ji plochy plodin péstovanych v daném roce jako hlavni plodina. Kromé osevu na orné ptidé
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se osevni plochou uhrnem rozumi také osev v sadech, zahradach, chmelnicich a na docasné

rozoranych trvalych travnich prostorech.

K 31. kvétnu 2011 ¢inila vyméra zemédélské pady ve Zlinském kraji 154,1 tisic ha, coz je
oproti piedchozimu roku o 1,3 tisice ha méné¢, tedy 0,9 %. Z tohoto mnozstvi piedstavovala
orna pida celkem 97,5 tisice ha a meziro¢n¢ poklesla o 1,2 tisic ha (o 1,2 %). Tim klesl i
jeji podil na zemédeélské pudé o 0,2% na konecnych 63,3 %. Orna pida v klidu zaujima
1,2 tisice ha, meziro¢né se ale zmensila o 2,0 % a z celkové orné pudy cCinila 1,2 %.
Z ostatni zemédé&lské pudy ptipadalo 1,5 tisice ha na ovocné sady, 535 ha na vinice, 202 ha

na zahrady a 54,4 tisice ha na trvalé travni porosty. [10]
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Tabulka 2. Plochy osevii vybranych plodin ve Zlinském kraji [10]

2005 v ha 2010 v ha 2011 v ha
Obiloviny celkem 62 976 56 987 56 461
Psenice celkem 34 346 34 293 35917
Zito ozimé a jarni 707 122 125
Je¢men celkem 17 165 12 430 10 640
Oves 1797 1555 1336
Kukuftice na zrno 7127 7713 7534
Luskoviny na zrno celkem 1387 606 467
Okopaniny celkem 3441 1 686 1543
Brambory celkem 711 319 278
Cukrovka technicka 2 665 1332 1246
Technické plodiny celkem 17 482 20414 19 775
Olejniny celkem 16 426 19 738 19 144
Repka 8675 13764 15271
Slune¢nice na semeno 2 268 1404 1308
Soja 843 1264 963
Mak 2752 2 453 991
Kofeninové rostliny 554 266 293
Lécivé rostliny 157 378 300
Picniny na orné pidé celkem 19 960 17 108 17 408
Jednoleté picniny celkem 9951 7911 8 259
Viceleté picniny celkem 10 009 9197 9149
Zelenina konzumni celkem 480 438 447
Orna piida neoseta a ihor 994 1183 1159
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K roku 2011 bylo celkem oseto a osazeno 96 307 ha orné pudy, coz ¢ini 3,9 % osevni plo-
chy celé republiky. Touto hodnotou se Zlinsky kraj, stejn¢ jako v roce 2010, zaradil az na

11. misto v porovnani mezi kraji.

Pfi hodnoceni osevll ve Zlinském kraji bylo zjisténo, ze z jednotlivych skupin plodin patii
nejvetsi podil obilovinam (59 %), dale pak olejninam (20 %) a picnindm na orné pude
(18 %). Z obilovin ma pak nejvétsi zastoupeni pSenice (64 %), z olejnin fepka (80 %) a

Z picnin jsou to viceleté picniny (53 %).

Picniny na orné Ostatni plodiny
phdé celkem 0,7 %
18,1 %

Ostatni technické
plodiny
0,7%

Olejniny celkem
19,9 %

Okopaniny celkem

1,6 % Obiloviny celkem

Luskoviny na zrno 53 6%
celkem '
0,5%
obrdzek 1. Struktura osetych plodin ve Zlinském kra-
Ji k31.5.2011 [10]

Celkova osevni plocha orné pidy Zlinského kraje se meziro¢né zmensila o vice nez 1 tisic
ha. Zmensila se zejména plocha oseta obilovinami, vyznamné se zredukovala plocha oseta
je¢menem, a také ovsem. Na druhé stran¢ se ale zvétSila plocha oseta pSenici. Déle se sni-
zila plocha olejnin, i pfes vysoky nariist plochy fepky. Nejvyraznéjsi pokles byl zazname-

nan u maku, nasleduji picniny, a také okopaniny.

V porovnani s ostatnimi kraji nevynika Zlinsky kraj v péstovani zadné zeméd¢lské plodi-
ny, cemuz i odpovida velikost podilu osevni plochy (3,9 %) mezi jednotlivymi kraji v re-
publice. Jak jiz bylo feceno, velikosti ploch jednotlivych plodin a skupin plodin se fadi
zpravidla aZ na 11. misto, vyjimkou jsou plochy s6je na 3. misté. Na 5. misto se pak fadi

kukufice na zrno, slunecnice na semeno, l¢¢ivé rostliny a konzumni zelenina. Svou plo-
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chou vinic zaujima Zlinsky kraj v republice sice druhé misto za Jihomoravskym krajem,

Vv porovnani velikosti je v§ak nesrovnatelné¢ mensi. [10]
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2 PESTOVANI OBILI NA ZLINSKU

2.1 Vyznam obilovin

Obiloviny jsou jednim z nejstarSich zdroji potravy, ktery lidé svou uvédomélou ¢innosti
ziskavaji z ptirody. Provazeji nasi spolecnost prakticky celym historickym vyvojem. Pii
vhodném zpracovani jsou vyznamnym zdrojem energie ve formé sacharidt, ale i dalSich
zivotné dilezitych latek. V porovnani s jinymi potravinami neni podil téchto latek ptilis
vysoky, avSak spotifebou se obilovinam nevyrovnaji. Je tedy jasné, Ze z hlediska vyzivy

¢lovéka budou mit obiloviny i nadéle velice dulezity vyznam.

Po roce 1990 doslo v ¢eském zemédélstvi k fadé zmén, které mély mimo jiné za nésledek 1
docasny pokles trovné obilnaistvi. Pfi¢inou bylo pfedevsim nékolikandsobné zvyseni cen
vstupt (osivo, pramyslova hnojiva, technika, ochranné prostiedky na rostliny), navzdory
tomu vSak ceny obili vzrostly jen mirn€. Tento cenovy nepomér byl disledkem omezeného
pouzivani pesticidi a prumyslovych hnojiv, tim vSak klesla vynosnost i kvalita obili. Do-
chazelo napiiklad k nedostate¢nému pInéni obsahu dusikatych latek, zejména pak u peka-
davky na kvalitu dodavanych obilovin. Tim doslo k vyznamné zméné v obilnaistvi — pro
péstitele se stala rozhodujici kvalita a tim 1 zaruka jistéjSitho odbytu a vynosnosti péstovani.

[48]

2.1.1 PsSenice

P3enice je v Ceské republice nejrozsifendjsi, ale i nejvyznamngjsi plodinou. Diky vysoké
tirovni a stabilité vynost predstavuje jistotu v produkci ve viech vyrobnich oblastech CR.
Zejména proto zaujima zhruba polovinu osevni plochy obilnin. Diky vysoké péstitelské
urovni kazdoro¢né poskytuje kolem 55 % z Ceské produkce obilovin, coz piedstavuje
zhruba 4 mil. tun ro¢né. Z tohoto mnozstvi je na mouku a potravinaiské vyrobky vyuzito

cca 1 200 tisic tun (tj. 30% primérné produkce).

Je vyznamnym zdrojem energie, zejména diky vysokému podilu Skrobu (50 — 70 %). Ob-
sah hrubé vlakniny, ktera pfi zpracovani obvykle pfechazi do otrub, je pomérné nizky.
Mnozstvi bilkovin v zrnu je 8 — 13 %, zasobni bilkoviny gliadin a glutenin vytvari s vodou

lepek, ktery ma pozitivni vliv na pekarenské vlastnosti pSenice. Déle obsahuje malé mnoz-
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stvi tuku (1,5 — 3 %) bohatého na nenasycené mastné kyseliny (olejova a linolové). Vita-
miny jsou zde zastoupeny hlavné ze skupiny B, dale vitamin E a § — karoten, z mineralt

prevlada fosfor.

PSeni¢né zrno je nenahraditelnou surovinou pro vyrobu kynutych pekarenskych vyrobku.
Vyuziva se v cukrafstvi, pecivarenstvi, k vyrob¢ téstovin, krup, snidanovych cerealii a

mnoha dalSich vyrobkd.

Kromé pSenice obecné se u nas pro potieby potravinafstvi zpracovava také pSenice tvrda

(vyroba téstovin) a pSenice Spalda (vyroba téstovin a miisli). [39, 60]

2.1.2 Jeémen

Je¢men se spolu s pSenici fadi k nejstar§im obilovindm. Oproti pSenici ma mensi mnoZstvi
Skrobu, zato vétsi podil hrubé vldkniny, asi 4 %. Mnozstvi dusikatych latek se pohybuje od
8 — 15 %, zasobni bilkovinou je hordein a limitujici aminokyselinou lysin. Obsah tuku i
mineralnich latek je okolo 2 %. Je zde zastoupeno i pomérné velké mnozstvi (az 8 %) anti-

nutri¢nich polysacharidi B — glukant, zvysujici viskozitu stfevniho obsahu.

Je¢men potravinaisky je vyuzivan hlavné pro vyrobu krup a dietnich potravin. Velice vy-
znamny vliv ma v potravinafstvi odrida bezpluchého jecmene. Diky vysSimu obsahu stra-
vitelné vldkniny a B — glukanti ma pfiznivy vliv na snizeni hladiny cholesterolu, rizika

vzniku rakoviny tlustého stfeva a slouzi jako prevence vzniku obezity a cukrovky.

Mezi dalsi uzitkové druhy jeCmene patii jemen sladovnicky, krmny, picninarsky a pri-

myslovy. [60]

2.1.3 Oves

V potravinafstvi je oves vyuzivan pro vyrobu potravin zdravé vyzivy a ovesnych vlocek.
Dusikaté latky maji vyssi biologickou hodnotu, jejich obsah je 8 — 14 %. Zasobni bilkovi-
nou je gliadin a avenin. Ma nejvyssi obsah hrubé vlakniny (az 12 %) obsazené v pluchach,
které se pfi sklizni neodstrafiuji. To podstatné zhorSuje jeho stravitelnost. Obsahuje vyssi
mnozstvi tuku (asi 5 %), tvofeného pfevazné nenasycenymi mastnymi kyselinami (olejova,
linolova). Mineralni latky jsou zde zastoupeny ve vy$$im mnozstvi nez u vétsiny obilovin,

zejména je to draslik, fosfor a vapnik. Z vitaminti pfevazuji vitaminy skupiny B. [60]
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2.2 Mlynarenstvi na Zlinsku

Zpracovani obilnin na mouku a dal$i mlynské vyrobky je jednim z nejstarSich a v§eobecné
nejrozsitenéjsich obord v potravinarstvi. Témét kazda vesnice na Zlinsku disponovala jed-
nim i vice vodnich mlynt, které byly dle polohy dopliiovany mlyny vétrnymi. Mlyny na
Zlinsku se neziidka vyskytovaly jiz ve stiedovéku (o jednom z nejstarSich mlyni, nachéaze-
jicim se v obci Komarno, jsou pisemné zaznamy jiz z roku 1270), v raném novoveku se
jejich pocet postupné zvySoval. V tomto obdobi patfily zejména vrchnosti, postupné do-
chdzi mezi mlynafti k zakladani cechti. Vzhledem k zavislosti provozu mlyni na mnozstvi
vody se jich fada z podhorskych oblasti Zlinska trvale potykala s jejim nedostatkem. Ob-
dobi mleti bylo tedy zejména na jafe a na podzim, Vv oblastech se stalejSim ptitokem se toto

obdobi prodluzovalo.

Na pielomu 19. a 20. stoleti dochazi k vyraznym zménam v mlyndrenstvi. Zavislost na
vodni sile je kompenzovédna zavadénim vykonnych vodnich turbin a ptfestavbou vodnich
mlynti na mlyny motorové. Objevuji se nové valcovaci stroje, nahrazujici dosavadni mleci

kameny, déle pak vysévaci stroje tiidici melivo na mouku, kroupy, krupici atd.

Ve 20. stoleti dochazi k pocetné redukci mlyntli, zejména pak téch, které byly zatizeny na
nestabilni vodni pohon. Dals$i mlyny, pfedevSim ty mensi, byly uzavirany v roce 1941 z
duvodu vale¢ného hospodaistvi. Oblasti, které zasahlo toto uzavirani mlynd, byly v ramci
rajonizace rozdéleny k povolenym mlyntm, které byly i nadale v provozu. Nékteré mlyny

jiz nebyly zprovoznény ani po valce.

K prakticky stejnym zasahtim a znovuzavedeni rajonizace doSlo v mnohem citlivéjSim
métitku po roce 1948. VétSina mlynt byla zestatnéna a ty mensi zdruzstevnény. Zbylé
mlyny, které zustaly v soukromém vlastnictvi, byly ve své praci disledné omezovany. Du-

sledkem téchto opatieni bylo, Ze v 50. letech zaniklo az 90 % mlyn.

Pocatkem 20. stoleti se jenom na Zlinsku odhaduje pfitomnost az 150 mlynii. Vyskytovaly
se témef v kazdé obcei, v nékterych dokonce i ¢tyfi (Slusovice, Vizovice, Bieznice, Slavi-
¢in, Kozlovice). V 70. letech 20. stoleti nebyl v provozu uz ani jeden. Po roce 1989 byly na
Zlinsku obnoveny pouze dva mlyny, a to v Malenovicich a ve Slopném. Prvni brzy zanikl,
takZe v soucasnosti je v provozu pouze mlyn ve Slopném, fungujici pod ndzvem Zdenék

Macht, Valcovy mlyn Slopné.
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Ceskaiv mlyn, spol. sr.0. v Bystiiéce a spole¢nost Petr Vaviik, Mlyn Kelg, spol. s r.0.
[18, 3]

2.2.1 Zakladni typy mouky

PSeni¢na mouka — z pSeni¢ného zrna se u nds vyrabi nejrozsitenéjsi typy mouky, vhodné
pro piipravu prakticky vSech druhti tést a peciva. Podle zpracovani a typu pSeni¢ného zrna
ma mouka 1 rizné vlastnosti. Ty musi byt zohlediiovany a urcuji, jaké ma nasledné vyuziti.
Jednim ze zakladnich ukazateld, které se sleduji, je mnozstvi, kvalita a sila lepku. Podle
téchto a dalSich charakteristickych vlastnosti se rozliSuje vyuZziti mouky pro ucely pekat-
ské, peCivarenské a téstarenské. Na naSem trhu se prodavaji pSeni¢né mouky hladké, polo-

hrubé a hrubé, dale pak krupicka, krupice hruba a mouka celozrnna.

Spaldova mouka — $palda je typem neslechténé psenice. Ma odlisné sloZeni a charakteris-
tickou ofechovou chut. Obsahuje velky podil bilkovin (17 %) a sacharidi (68 %). Tuk
obsahuje vysoky podil nenasycenych mastnych kyselin. Jsou zde zastoupeny vitaminy
skupiny B, z minerald pak hoicik, vapnik, draslik, fosfor a zinek. Ma velmi dobré kynouci

vlastnosti.

Celozrnna mouka — vyrabi se z o¢isténého zrna, které se semila i s obilnym klickem. Di-
ky tomu obsahuje vice vlakniny a mineralnich latek. Vyrobky z ni jsou mensiho objemu,
jsou trvanlivejsi a vIané€jsi.

Grahamova mouka — je variantou psSeni¢n¢ celozrnné mouky, navic ale s pfidavkem mle-

tych otrub. Vyrobky z této mouky pak maji sladsi chut’ nez z klasické celozrnné mouky.

Zitna mouka — pro vysoky obsah kvalitniho lepku se vyuZiva predeviim k vyrobé chleba,
perniki, ale i na ptipravu téstovin. Ma vysokou nutriéni hodnotu, obsahuje asi 70 % sacha-
rida, az 15 % bilkovin, 1,5 % tuku, vldkninu a fadu mineralnich latek (draslik, fosfor, ze-

lezo a dalsi).

Jeéna mouka — kviili malému mnozstvi lepku se pouZiva na peceni plochych chlebil a
placek. Je¢na mouka se pfidava do knedlikd, téstovin, cukraiskych vyrobki, pudinkl a
krému. Krom& mouky se z jeémene vyrabi i kroupy, lupinky a celozrnné vloc¢ky. Je boha-
tym zdrojem sacharidt (75 — 80 %) a bilkovin (11 — 13%). Dilezité zastoupeni zde maji

vitaminy skupiny B, E a mineralni latky (kfemicitany). [12, 40]
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V nésledujicich kapitolach je zminéno né€kolik vyznamnych ¢i uspésSnych vyrobcl potra-

vin, pusobicich na izemi Zlinského kraje.

2.2.2 Cyrilovo pekafstvi s.r.o.

Cyrilovo pekafstvi s.r.o. je rodinna firma, kterou v roce 2004 zalozil pan Cyril Grygar ve
ochrannou znamkou, a dal§iho tradicniho peciva. SpoleCnost si zaklada na stabilni kvalité

vyrobkil a spokojenosti zdkaznik.

Jednim z faktord kvality téchto vyrobki je originalni recept na tésto a jeho ruéni zpracova-
ni. Pfi vyrobé tésta a nadivky nejsou pouzity zadné polotovary. Mimo klasické néplné¢,
které obsahuji mak, tvaroh, ofechy, hrusky a povidla, jsou sezénné vyrabény frgale s napl-
ni merutikovou, jahodovou, bortivkovou a jinymi lesnimi plody. Dalsi variantou vyrobku je

velky frgal, obsahujici vicero druhil nadivek, které si zdkaznik sdm vybira.

Zde vyrabéné kolace také cCasto slouzi jako prezentace ValaSského regionu v tuzemsku i
zahraniCi, naptiklad na VSeobecné svétové vystavé EXPO v Hannoveru, také byly zasilany
do Rima, Moskvy, Japonska a mnoha dalsich zemi. Mimo tyto Gspéchy je fada vyrobkt

drzitelem regiondlnich ocenéni.
Ocenéni:

Do letosniho roku ziskalo Cyrilovo pekafstvi za své vyrobky celkem 5 ocenéni ,,Perla
Zlinska“. Tato ocenéni ziskal: Frgal makovy (2006), Frgal velky (2007), Frgal jahodovy
(2009), Miislik (2010), Frgal s lesnim ovocem (2011).

Dal8i vyznamné ocenéni ,,Regionalni potravina Zlinského kraje 2010* ziskalo Cyrilovo

pekatstvi za cely soubor vyrabénych frgalu. [53, 8]
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Obrazek 2. Velky frgdl na prani [61]

»wPerla Zlinska“ je soutéz poradana Okresni agrarni komorou Zlin za finan¢ni podpory
Zlinského kraje, v letoSnim roce probehla jiz po sedmé. Do této soutéze se mohou zapojit
vyrobci potravin z celého Zlinského kraje v kategoriich: masné vyrobky, mléko a mlécné
vyrobky, pekatské a cukrarské vyrobky, med, alkoholické a nealkoholické napoje a ostatni
vyrobky. Hodnotitelskd komise nasledn¢ vybere vyrobky, které ziskaji oznaceni ,,Perla
Zlinska“. Cilem této soutéZe je aktivni posileni spotiebitelského zajmu o kvalitni regional-
ni potraviny a vyzdvihnuti zpracovateli Zlinského kraje, ktefi jeSté porad vyrabéji tyto

potraviny z pievazné ¢eskych surovin. [42, 45, 46]

»Regionalni potravina® je podpturna kampan, ktera je jiz tietim rokem organizovana pod
zasStitou Ministerstva zemédélstvi. Jejim cilem je seznamit spotiebitelskou vetejnost
s regionalnimi potravinami v danych krajich Ceské republiky. Snahou je prosadit na nasem
trhu kvalitni, chutné, tradicni ¢i specialni potraviny. Vyrobky, které splni vSechny poza-
davky odborné komise, ziskaji oznaceni ,,Regiondlni potravina®, které pak mohou vyrobci

umistovat na své vyrobky. [45, 52]
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Zlinsky krd)
Obrazek 3. Logo ,, Perla Zlinska* a ,, Regionalni potravina ZIin-
ského kraje* [44, 66]

2.2.3 Agrodruzstvo Rosténi

Spole¢nost Agrodruzstvo Rosténi se nachazi na rozhrani ValaSska a Hané, v obci Rosténi.
Druzstvo bylo zalozeno jiz v roce 1949 pod ndzvem ,,Jednotné zemédélské druzstvo Ros-
téni“. Po roce 1989 proslo druzstvo transformacnimi procesy, kdy byly upiesnény vlast-
nické vztahy a majetkové podily. Vznika tak druzstvo vlastnik pod ndzvem Agrodruzstvo
Rosténi.

V soucasnosti druzstvo hospodaii na 1 200 ha zemédélské pudy, z toho na 160 ha luk a
pastvin ekologickym zplisobem. V rostlinné vyrobé se zabyva péstovanim psenice ozimé,
je¢mene, fepky, cukrovky, kminu, kukufice a vojtésky. V zivocisné vyrobé se soustied’uje
piedevsim na produkci mléka. Navzdory ekonomickym problémim v zemédélstvi, druz-

stvo za podpory Evropské unie pravidelné investuje do modernizace vSech provozi.

Mezi dalsi ¢innosti provozované druzstvem patii vyroba peciva a zakuskd v mistni pekar-
né. Vyrobky jsou pak dodavany do vlastnich maloobchodi i do ostatnich prodejen. Od
roku 2006 se pekarna zacastiiuje potravinarské soutéze ,,Perla Zlinska®, odkud si za své

vyrobky pravidelné odvazi ocenéni.
Ocenéni:

Na regionalni soutéZi potravinait ,,Perla Zlinska* ziskala druZstevni pekdrna za své pekar-
ské a cukrafské vyrobky celkem 8 ocenéni. Toto ocenéni ziskaly: Trubi¢ka sné¢hova
(2006), Povidlon (2007), Mrkvac (2007), Vicezrnny chlebanek (2008), Likérova $picka
(2008), Spaldovy kola¢ vistiovy (2009), Hruskova bulka (2010), Pikantni rohlik (2011).
[1, 2, 3]
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2.2.4 JAVORNIK - CZ s.r.o. Stitna nad VIa¥i

Spole¢nost JAVORNIK — CZ vznikla transformaci byvalého zemédélského druzstva. Svou
¢innost provozuje od roku 1996 a zabyva se predevsim ekologickou zeméd€lskou prvovy-
robou. Pfevazna ¢ast zemédélské pidy je vyuzita na péstovani obilnin, picnin, kminu a
dalsich kulturnich plodin zpracovavanych na bioprodukty. Zbyvajici ptda slouzi k chovu

skotu.

Kromé zemédélské vyroby se spolecnost zabyva produkcei pekarenskych vyrobkl. Druz-
stevni pekarna je v provozu od roku 1991, kdy se zamétila na vyrobu francouzského peci-
va. Vyroba peciva se rozrustala az do dnesni podoby, kdy je vyrabén veskery sortiment
pekaiskych vyrobkl. Ty jsou prodavany v fadé potravinaiskych velko i maloobchodi

v okresech Zlin, Uherské Hradisté a Vsetin.
Ocenéni:

Stejné jako ptedchozi vyrobce se i tato spoleé¢nost pravidelné ucastni regionalnich potravi-
nai'skych soutézi. Doposud se svymi vyrobky na téchto soutéZich ziskala celkem 7 ocenéni.
Predevsim je to zisk certifikatu ,,Perla Zlinska*“ za vyrobky: Chléb Spaldovy jablecny
(2006), Chléb $paldovy special (2007), Rez $paldovy s naplni (2007), Valassky frgal tva-
rohovo povidlovy (2009), Chléb moravsky (2010), Spaldovy fez, naplii boriivka a tvaroh
(2001).

Posledni zminovany vyrobek ziskal jako nejlepSi ve své kategorii pekaiskych vyrobku

ocenéni ,,Regionalni potravina Zlinského kraje 2011, [3, 16, 17]

K dalsim vyznamnym ¢i oceflovanym producentim z oblasti pekarenstvi a cukrarenstvi
Svoboda a Bftezik — pecivo, s.r.o., Pekarstvi Masaiik, s.r.o., Varmuzova pekarna, spol.
s r.o., Pekatstvi JAVOR ve Vi¢nové, Pekarstvi Tiebétice, vyrobna Staro¢eského medovni-

ku Medoks s.r.o., atd.
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2.25 JAPAVO, spol. s r.o., vyroba téstovin

V roce 1991 je zalozena panem Pavlem Vojackem firma na vyrobu téstovin, JAPAVO
téstoviny, vedena od roku 1993 jako spolec¢nost s r.0. V soucasnosti patii mezi nejvetsi
producenty t&stovin v Ceské i Slovenské republice, piedevsim pak bezvajeénych. Do jejich
sortimentu dale patii té€stoviny vajecné, semolinové a tiibarevné. Své vyrobky prodavaji do

osmi evropskych zemi, také do Afriky a Asie.

V soucasnosti firma vlastni tfi vyrobni linky s vysokou technologickou tirovni. Diky tomu
je jejich ro¢ni vyrobni kapacita cca 18 500 tun, coz fadi firmu JAPAVO mezi nejvétsi pro-

ducenty téstovin ve stiedni Evrop¢. [15]
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3 PESTOVANI CUKROVE REPY A CUKROVARSTVI

3.1 Pocatky cukrovarnictvi na Moravé

Mezi nejdulezitéjsi obor potravinatského primyslu na Moravé patfilo cukrovarnictvi. Bylo
jednim z mala primyslovych odvétvi, v némz se jihovychodni ¢ast Moravy pIné uplatnila.
Cukr z cukrové fepy se zde zacal vyrabét jiz ve tticatych letech 19. stoleti. Jeho vyroba
byla zprvu zna¢né primitivni, kdy se cukrové §t'avy ziskdvaly vypafovanim nad otevienym
ohném. Teprve v padesatych letech byl tento zplisob nahrazen modern¢jSimi metodami a
postupné byly do vyroby zavedeny parni stroje a vyuzivani difuze. Velky zajem o zaklada-
ni fepafskych cukrovarti byl podnicen zejména fadou nezdatenych pokusit vyrabét cukr
Z javorove Stavy namisto z cukrové titiny. Mezi ty nejstarSi cukrovary u nds patii piede-

v§im cukrovar v Dacicich, Rajci nad Svitavou, Napajedlich, ale i dalsi.

Jak jiz bylo feceno, byl pocatek padesatych let devatenactého stoleti ve znameni velkého
rozmachu moravského cukrovarnictvi, zejména pak v oblasti Hané, kam se postupné pie-
souvalo téziste feparstvi. Dusledkem bylo stalé zvétSovani osevni plochy, a tim i produkce
cukrové fepy. O Uplny pocatek cukrovarnické vyroby se zaslouzila pfedevsim Slechticka
vrchnost, od pocatku padesatych let vSak tuto iniciativu pievzali pfevazné ptislusnici né-
mecké podnikatelské vrstvy, ktefi budovali nové cukrovary. Mezi nové vzniklé podniky

vV tomto obdobi patiil naptiklad i cukrovar v Kvasicich, zfizeny tamnim velkostatkafem.

Obdobi 60. let bylo ve znameni snah o zakladani akciovych spole¢nosti rolnickych cukro-
varii. Mezi prvni takovyto pokus patfila i snaha roku 1863 zalozit takovyto podnik v Huli-

vvvvv

roku 1869, nasledovaly cukrovary v Podiving, Litovli a na dalSich mistech.

Celkem bylo na Moravé v letech 1869 - 1872 zalozeno osm rolnickych cukrovart. Vysoka
produkce cukru podnitila 1 jeho vyvoz do zahrani¢i. Zpocatku se vyvazel hlavné surovy
cukr, a to pfedev§im do Anglie, Francie, podunajskych knizectvi a Italie. V téchto letech

byla produkce natolik vysoka, Ze se surovy cukr zacal vyvaZzet i1 do Belgie a Holandska.

Roku 1873 vSak propukla vSeobecnd hospodaiska krize, kterd se hluboce dotkla i cukro-
varnictvi a mnohé rolnické cukrovary musely vyhlasit konkurs. Na pocatku 80. let bylo na
Moravé celkem 55 cukrovarl, které sezoné¢ zaméstnavaly 13 000 d€lnikd v cukrovarech

(60 - 150 dni v roce) a 5000 de€lnika v rafineriich, které vyrabély celoro¢né. K budovani
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novych cukrovarti dochézelo jiz vyjimecné, jednu z vyjimek ptredstavoval naptiklad cukro-

var ve VSetulich.

V soucasnosti prevlada trend zavadéni modernich a vynosnéjsSich odriid obilovin, spolecné
se specialnimi technologiemi péstovani. Dusledkem toho, ale zejména pak likvidaci cukro-
varu a zpracovatelskych podnikl cukrovky na Zlinsku, doslo k velmi vyraznému poklesu

péstovani cukrové fepy. [3, 38]

3.2 Historie vyznamnych cukrovari ve Zlinském kraji

e Cukrovar Vsetuly

Ptfed samotnym zalozenim cukrovaru ve VSetulich byl v provozu kromé cukrovaru v Kva-
sicich cukrovar v Napajedlich, oba zaloZené¢ hrabétem Jifim ze Stockau. Dale cukrovar

vvvvv

1869 jako prvni rolnicky akciovy cukrovar na Morave.

Zakladatelem cukrovaru ve Vsetulich byl Emanuel Proskowetz, ktery zde odkoupil polni
mlyn spolu s rozsahlymi vodnimi pravy a pozemky. Pii stavbé cukrovaru doslo k vybudo-
vani zelezni¢ni vlecky a k upravé cest, tim byla zajisténa snazsi doprava. Voda na provoz
pochézela z feky Rusavy, pfed samotnou stavbou zde byly zalozeny roku 1881 dva rybniky
pro studenou i kondenza¢ni vodu. Prvni kampan v hotovém cukrovaru se rozb&hla na pod-
zim roku 1882. VSetulsky cukrovar byl postaven pro zpracovatelskou kapacitu 240 tun za
den, coz ve své dobé byla jedna z nejvyssich kapacit v celém Rakousku - Uhersku. Diky
vyuziti novinky v odpafovani a nahiivani, do té doby u nas nepouzivané, se objem zpraco-
vani brzy vysplhal az na 600 tun denn¢. Brzy bylo zavedeno i elektrické osvétleni, kvali
hrozbé& pozaru z gazolinovych lamp. Ackoliv byl cukrovar jiz od svého vzniku na vysoké
technické trovni, velmi Casto se zde provadéla dalsi zdokonaleni za pomérn€ znacné Cast-
ky. Jiz v roce 1888 byla provedena piestavba varni sin€, v roce 1900 postavena nova va-
penka, v roce 1916 vybudovana vodni elektrarna. K nejvétsi investici od zaloZeni cukrova-
ru doSlo roku 1930 stavbou rafinérie. Byly stavény 1 nové objekty homolarny, kostkarny,

skladisté bilého zbozi a filtrace.

Do roku 1929 vyrabél cukrovar surovy cukr, posilany k rafinaci do Bteclavi. Pocatkem
tficatych let se rozb¢hla vyroba cukru homolového, kostkového a mletého, vedle vSech

druht krystalu. Vyrabély se zde také hygienicky balené kostky. Spolu se stavbou rafinerie
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byl vybudovan i cukerni mlyn, byl tedy produkovan i cukr moucka, krupice i kroupy a

pudr. Po kampani v roce 1942 byla ukon¢ena vyroba homoli.

Postupem cCasu se ménily majetkopravni poméry i sidlo vedeni cukrovaru. Teprve az roku
1930 bylo ustiedi ptelozeno do Vsetul, kde zistalo az do konce okupace. Po osvobozeni
v fijnu 1945 byl cukrovar znarodnén. V povale¢ném obdobi se zacal vyrobni program cuk-
rovaru znaén¢ zjednodusSovat, az do roku 1979, kdy zlstala pouze vyroba jednotného krys-
talu. I pfes to byly do tohoto roku provadény ¢etné opravy a vylepSeni. Roku 1984 byl vli-
vem pozaru zni¢en turbogenerator a od té doby cukrovar nevyrabél vlastni proud. Jesté
vroce 1991 zde probéhla podzimni kampan s fadou investic, v nasledujicich letech vSak
provoz cukrovaru skoncil a objekty byly postupné zbourany. Nasledné zde byla vystavena

fada mens$ich podniki a skladovych prostor. [3]

vvvvv

vvvvv

Iniciatory jeho zalozeni byly tehdejsi vyznamné osobnosti z Krométize a jejiho okoli. Ten-
to nové zaloZzeny cukrovar byl prvnim rolnickym cukrovarem nejen na Moravé, ale také

jeden z prvnich cukrovarti u nas viibec.

Cukrovar vznikl v ptihodné dob¢, kdy dochazelo ke znaénému rozkvétu v hospodaristvi, a
také se zvySoval celkovy zajem o cukr. Jeho vystavba zapocala v roce 1869, k rozvoji a
roz8itovani vSak dochazelo az do roku 1902. Léta rozvoje a uspéchu vsak vysttidalo obdo-
bi krize, kdy doslo ke stagnaci na trhu cukru nejen u nas, ale i v zahranic¢i. Disledkem bylo
se stal soucasti cukrovaru. ZlepSeni nastalo paradoxné az za 1. svétové valky, kdy vzrostlo
mnozstvi zpracované cukrovky az o 4 000 q denné. V tomto obdobi byla zavedena i nova
specialni vyroba kostkového cukru a krystalu, problém vSak ptedstavovalo nedostatecné
mnozstvi surovin — cukrovky. Po konci valky se v roce 1918 vyskytla snaha o zalozeni
dal§iho cukrovaru na Hané, nedostatek financi vSak tuto vidinu pfed¢asné ukoncil. Pro
kroméfizsky cukrovar vSak nastalo obdobi rozmachu, v letech 1920 - 1926 doslo k jeho
rekonstrukci a modernizaci, zacala také vyroba bilého cukru. Jeho soucasti byl i parni

mlyn, ktery v roce 1923 vyhotel a byl nahrazen modernim automatickym mlynem.
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I ptes drobné problémy cukrovar fungoval do roku 1972, kdy byl zrusen a jeho prostory

byly nasledné vyuzivany jako sklady nebo vyrobni dilny. Zistal pouze automaticky mlyn.

3]

e Cukrovar spolku moravskych cukrovari v Huliné

Prvni cukrovar v Huliné byl postaven jiz v roce 1863. Jeho majitelem byl podnikatel a
bankét M Primavesi z Olomouce, ktery zde nejprve roku 1861 zakoupil mlyn, a teprve
poté zde nechal vybudovat cukrovar. Ten byl vybaven Sesti parnimi stroji a v priabéhu n¢-
kolika desetileti byl stale rozsitovan. Roku 1866 se stal soucasti Spolku moravskych cuk-
rovarti v Olomouci. I nadale probihalo jeho rozSifovani, nejprve byla pfistavéna adminis-
trativni budova, nasledovaly domky pro zaméstnance, zdvodni nemocnice a kantyna. Sou-
Casti cukrovaru byla i rozsahla pole s cukrovkou. Hlavnim produktem cukrovaru byl krys-
talovy cukr, ve své dobé velmi zadany a cenény, vyvazeny piedeviim do Svycarska a Ang-

lie. [3]

¢ Rolnicky akciovy cukrovar v Huliné

Podnétem ke vzniku tohoto cukrovaru byla snaha rolnik z Hulina a okoli o zalozeni vlast-
niho rolnického akciového cukrovaru. Pres pocatecni nezdary se podaiilo roku 1909 tento
cukrovar zalozit, a to hlavné diky Josefu Vykoukalovi, ktery tak zirocil své zkuSenosti
Z dlouholeté praxe v tomto odvétvi. K jeho zaloZeni a provozu prispivaly i velice dobré
podminky z hlediska polohy Hulina — diky pfitomnosti Zeleznice se vyrazné zjednodusila
doprava surovin. Dale to byl vysky rozsahlych poli v oblasti Hulina, s bohatou urodou cuk-
rovky. Problém ptedstavovala pouze snaha vedeni jiz existujictho cukrovaru o zastaveni
stavby nového cukrovaru. I pfesto byla stavba roku 1910 povolena a cukrovar byl brzy
vystavén. Oproti starSimu cukrovaru vSak vyrabél pouze surovy cukr, ktery byl nasledné

pfevazen do rafinerii. V poloving 30. let 20. stoleti zde vSak byla zfizena su$arna brambor.

[3]
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e Cukrovar Chropyné

Diky urodnému kraji v okoli Chropyné i samotné poloze méstecka zde byly snahy o zalo-
7eni cukrovaru jiz v roce 1843. Zadost o zaloZeni cukrovaru byla viak i spolu s dalsimi
zamitnuta tehdej$imi arcibiskupy, nebot’ zdejsi panstvi patiilo k olomouckému arcibis-
kupstvi. Teprve az roku 1867 arcibiskup B. Fiirstenberk povolil konsorciu, které zastupo-
val M. Kaufmann, zfizeni cukrovaru pod ndzvem: Akciovd spolecnost cisarsko-
kralovského soukromého chropynského cukrovaru. Arcibiskup se dokonce stal prfedsedou

spravni rady cukrovaru az do roku 1874.

Novy cukrovar fungoval jako rafinérie a cukr byl produkovan v malych homolich. Rozvoj
cukrovarnictvi vSak zbrzdila hospodarska krize, sniZzoval se objem zpracované cukrovky 1

cena cukru. Nasledkem byl odchod arcibiskupa ze spravni rady.

Ptichazi nové vedeni a s nim 1 penize. V roce 1880 bylo zavedeno elektrické osvétleni a
vroce 1895 a nasledujicich letech byla elektrifikovana cela vyroba cukrovaru. Cukr byl
produkovan ve form¢ homoli riznych velikosti, také jako kostkovy, hruby a jemny krysta-
lovy. Mimo zem¢ Evropy byl vyvazen i do Afriky ¢i Asie. Po roce 1888 byl cukrovar opét
modernizovan, ¢imz se stal na konci 19. stoleti jednim z nejvétSich na Morave. Velka kon-
kurence v odbytu vsak ptivedla cukrovar v roce 1895 do konkurzu. Odkoupen byl sdruze-
nim rakousko-uherskych rafinérii se sidlem ve Vidni a v lednu 1896 je ustanovena spolec-
nost Chropiner Zuckerfabrik A. G. Cukrovar se opét rozrostl a po rekonstrukci v roce 1910
zpracovaval jiz 15 000 q denné. Po vzniku CSR bylo vedeni vyzvano k pieloZeni sidla,
roku 1923 tak vznikla firma Chropynsky cukrovar a.s. se sidlem v Chropyni. Vud¢i posta-
veni zde ziskal Robert Schoeller, ktery postupné vybudoval rodinnou firmu Cukrovary
Schoeller. Roku 1925 zasahl cukrovar velky pozar, ktery zni¢il zna¢nou ¢ast cukrovaru i
jeho zasoby surového cukru. Podnik se jen pomalu dostaval z pohromy, dusledkem ¢ehoz
zménil i vlastnika. V obdobi hospodarské krize doSlo ke zhrouceni trhu s cukrem, musela
se proto vyrazné snizit jeho vyroba. I ptes to se cukrovar udrzel, zejména diky nadhodno-
cenym cendm cukru. V nasledujicim obdobi 2. svétové valky nebyla vyroba cukru nijak
vyraznéji ovlivnéna, ukoncena byla pouze produkce cukrovych homoli. Po valce roku
1945 pievzala vedeni cukrovaru zavodni rada a bylo rozhodnuto o pfestavbé na zatizeni
pro vyrobu kostkového cukru, krystalu a mletého cukru. Vyroba homoli jiz nebyla obno-

vena.
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Nasledné byl roku 1946 znarodnén, disledkem ¢ehoz se jednalo o jeho zruseni z diivodu
nerentabilnosti. I ptes veskeré protesty na ministerstvu i vladé ze strany zastupcti Chropy-
né, byl roku 1949 cukrovar zrusen. Vesker¢ stroje byly demontovany a ve vétSiné piipadi
zniceny, cukrovka z této oblasti byla nasledné odvazena do cukrovaru v Kojetin¢. Na jeho
misté pak byla zfizena tovarna zabyvajici se vyrobou umélych hmot Technoplast Chropy-
né. [3]

e Cukrovar v Napajedlich

Velky rozmach cukrovarnictvi, diky némuZz v prvni tfetiné 19. stoleti vyrostlo v ¢eskych
zemich nékolik set cukrovart, se Zlinské oblasti témef nedotkl. Bylo to dano ne pftili$
vhodnymi klimatickymi poméry pro péstovani hlavni cukrovarnické suroviny — cukrové
fepy. Jedinou vyjimku tvofil cukrovar v Napajedlich, ktery se nachazel v nejurodnéjsi ¢asti
z ¢asti budovy napajedelskych lazni hrabé Jifi Stockau. Cukrovar se dobie uchytil a jiz
vroce 1857 ¢inila jeho produkce 8 483 q cukru. Na rozmach cukrovaru reagovaly vel-
kostatky z blizkého i Sirokého okoli a zacaly se orientovat na péstovani fepy. Cukrovar byl
Vv letech 1859 - 1860 modernizovan a vybaven péti parnimi stroji. Diky dal§im inovacim
byl cukrovar ve druhé poloviné 19. stoleti schopen svou produkci kazdych deset let zdvoj-
nasobit. V roce 1898 to predstavovalo jiz 364 509 q cukru. Pocatecni vyroba bilého cukru
byla ¢asem zastavena, protoZe by v budoucnu vyzadovala vystavbu rafinérie. Napajedelsky

cukrovar se proto orientoval na produkci surového cukru.

Pocatkem 20. stoleti byl cukrovar kviili dluhiim majitele odprodan. V roce 1904 tak vznik-
la firma Napajedelsky cukrovar, s.r.o., vytvofena skupinou moravskych podnikateli.
K cukrovaru byly ptikoupeny i pozemky o rozloze 1 800ha, pro zajisténi surovinové za-
kladny. Ty vSak byly po roce 1918 vyvlastnény pozemkovou reformou a staly se tak pri¢i-
nou upadku cukrovaru. Vyroba byla postupné omezena, takze ve 20. letech se pohybovala
jen okolo 44 000 g cukru za rok. K definitivnimu konci ptispéla hospodarska krize. Po-
sledni zde vyrobeny cukr byl v roce 1931, cukrovar téméf po sto letech existence zanikl a
jeho budovy byly roku 1932 skoupeny firmou Bat’a. Roku 1935 zde vznikla bat'ovska to-
varna Fatra, a.s. na vyrobu plynovych masek. [18]
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3.3 Zakladni slozky cukrové repy

Pti hodnoceni kvality cukrovky z hlediska jejiho zpracovani na cukr je dulezité chemické
slozeni a fyzikalni vlastnosti sklizenych bulev. Tyto vlastnosti a slozeni cukrovky vsak
zna¢né zavisi na padnich a klimatickych podminkach, pouzité technice a odrudé¢. Z tech-
nického hlediska se latky obsazené ve sklizenych bulvach cukrovky rozdé€luji na dien a
fepnou stavu. Jako fepna dfenl se oznacuje souhrn ve vodé nerozpustnych latek, zbytek,

tedy voda a v ni rozpusténé latky piedstavuji fepnou stavu. [54]

3.3.1 Repna diei

Hlavni slozku diené (70 — 90 %) tvofi pentdzany, pektinové latky a celuldza. VSechny tyto
skupiny latek jsou zastoupeny piiblizné ve stejnych pomérech. Zbytek tvofi lignin, rostlin-
né bilkoviny, stopové mnozstvi dalSich organickych latek a asi 4 % hydrofobnich anorga-
nickych latek, ptevazné soli organickych kyselin. Dfent dale obsahuje asi 0,5 % inhibi¢ni
vody — vazana voda, ktera se neda béZnym susenim odstranit. Na obsahu diené je zavislé

mnozstvi vyslazenych tizka, které zbyvaji pii zpracovani cukrovky na cukr.

Celuldéza — stejné jako u jinych rostlin i u cukrovky prostupuje celuldza stény buné€k, tvoii
nosnou kostru pletiv a dodava jim pevnost v tahu. Je doprovazena dal§imi polysacharidy,
pektinem a ligninem. Celuldza je ve vod¢ nerozpustna, v silnych roztocich zasad bobtna a
pii zahtivani s kyselinami se $t€pi az na D-glukézu. Ve vztahu k suSin¢ obsahuje dien
23 -29 % celuldzy. Podminky pii extrakci sachar6zy nemaji vliv na celuldézu, odchézi tedy

ve vyslazenych fizcich a nema podstatny vliv na Cistotu surové stavy.

Pentozany — tvoii 25 — 30 % suSiny diené. Po chemické strance patii mezi polysacharidy,
oznacuji se téz jako hemicelulozy, protoze se snadnéji uvolnuji nez celuloza. Jejich za-
kladnimi stavebnimi jednotkami jsou araban a xylan, které se daji izolovat z vyslazenych

tizkli pomoci zfedénych zasad. Araban se v dfeni vyskytuje v podstatné mensi mite.

Pektin — jedna se o dalsi polysacharid obsazeny v bulvé cukrové fepy. Podili se hlavné na
vystavbé pletiv. Molekulova hmotnost pektinu cukrovky je podstatné nizsi nez u pektinu
jablek, s tim souvisi i jeho nizka zelirovaci schopnost. Molekulova hmotnost, spolu s teplo-
tou a pH urcuji rozpustnost pektinu, kterd ma za podminek extrakce cukru z tizkl velky

technologicky vyznam. Pektin totiz sniZuje Cistotu ziskané surové §tavy, ¢imz zhorSuje jeji
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filtraci. Spolu s rostouci teplotou a délkou zahtivani se podstatné zvySuje rozpustnost pek-

tinu, pfi technologickém zpracovani se tedy ze §tav prakticky zcela odstrani.

Lignin — patii do skupiny vysokomolekularnich latek. Ma podobnou fetézcovou strukturu
jako molekula celulozy, jeho obsah dodava pletiviim fepné bulvy pevnost v talku. Jeho

obsah je u bézné fepy 3 — 6 %, u dievnatych bulev mize byt vsak az o 60 % vyssi. [54]

3.3.2 Repna §t'ava

Bulvy po sklizni obsahuji kolem 76 % vody a asi 18 % hydrofilnich latek. Z téchto pak
piiblizné 87 % predstavuje sachardza. VSechny ostatni rozpusténé latky se oznacuji jako

necukry, mezi n¢ patii i glukoza, fruktdza a jiné cukry.

Chemické slozeni fepné stavy se zjiStuje analyzou $tavy vylisované z fepné kase. Z hle-
diska technologické jakosti je u cukrovky nejdiilezitéj$i stanoveni obsahu sacharozy. Ta se
vyjadiuje v procentech hmotnosti sklizenych bulev a oznauje se jako cukernatost fepy.
Jako dalsi diilezity ukazatel se vyhodnocuje podil sachar6zy v celkové susiné fepné stavy a
to pomoci velice pfesnych refraktometrti. Krom téchto stanoveni se dale nejcastéji vyuzi-
vaji analyzy mnozstvi necukrii, zejména anorganickych latek jako naptiklad rozpustny

popek, skodlivy dusik, poptipad¢ i obsah redukujicich latek.

Sachardza — patii mezi disacharidy tvofené molekulami glukozy a fruktdzy. Je dobie roz-
pustna ve vodé a piedstavuje pievazujici slozku fepné stavy. Jeji obsah se pfti sklizni po-
hybuje v rozmezi 15 — 18 %, toto mnozstvi je do zna¢né miry ovlivnéno pouzitou agro-
technikou, klimatickymi podminkami a samoziejme péstovanou odridou. Jeji obsah vSak
miize maximalné dosahnout hodnoty 20 — 22 %. V kyselém prostfedi dochazi k hydrolyze
sacharozy, jejiz rychlost je podstatné zavisla na pH a teploté roztoku. Jejim produktem je
smés glukdzy a fruktdzy, ktera se oznacuje jako invertni cukr. Inverze sachar6zy mize mit

za nasledek velké ztraty sachardzy, a proto béhem cel¢ cukrovarské vyroby patii k nejdile-

vvvvvv

Sachar6zu téZ invertuji nékteré enzymy produkované fadou kvasinek, plisni a mikroorga-
nismu. Nasledkem toho dochazi k riznym typim kvaseni, pfi dostatku kysliku mize vzni-
kat kyselina octova a citrénova. Vlivem bakterialniho rozkladu tak dochazi k velkym ubyt-
kim sachar6zy. Cukrovary proto z mikrobiologického hlediska vénuji cukrovce velkou

pozornost béhem celého zpracovani, ale i vlastniho skladovani. [54].
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3.4 Zakladni vyrobky z cukru

Cukr mtizeme rozdélit na jednotlivé druhy podle tvaru a velikosti ¢astic sachardzy:

a) Cukr krystal — voln¢ sypka smés krystali stejnomérného zrnéni, obsahuje min.
70 % cukru o velikosti krystalti 0,4 - 2,0 mm.

b) Cukr krupice — voln¢ sypka smés mensich nebo rozdrcenych krystali stejnomérného
zrnéni, obsahuje min. 70 % cukru o velikosti krystali 0,16 — 0,8 mm, maximalné vSak
5% nad 1 mm.

c) Cukr moucka — volné sypka smés jemné mletych drcenych krystalii, vyrab&éna mletim
Krystalti. Musi obsahovat min. 95 % cukernych ¢astic mensich nez 0,4 mm, s pfisadou
protihrudkujicich latek.

d) Cukr s prisadami — patii zde Zelirujici cukr tvofeny cukrem krupici s pridavkem Zeli-
rujici latky (pektin a kys. citronova), dale pak vanilinovy nebo skoticovy cukr vyrabe-
ny z cukru krupice s ptisadami.

e) Tvarovany cukr — cukr kostky, homole, bridz a;.

Kostkovy cukr — zhruba do poloviny 19. stoleti byl cukr distribuovan prevazné v podob¢
velkych homoli, kloboukti ¢i bochnikli. Pro obchodniky i domacnosti byl tvar homoli mélo
prakticky. Homole se Spatné balily, poskozovaly se a pro praktické slazeni v domacnostech
se musely nejprve sekat sekdCkem na mensi ¢asti, nez se mohly pouzit. S ndpadem vyrabét
cukr v prakti¢téjsi form¢ prtisel tehdejsi feditel dacické rafinerie, Svycarsky rodak Jacob
Christoph Rad. Roku 1841 tedy zhotovil prvni lis na vyrobu kostek cukru, na ktery ziskal
23. ledna 1843 patent a kostkovy cukr se tak poprvé objevil na trhu. Kostky se vyrabély ve
dvou velikostech, o velikosti hrany 1,2 nebo 2 cm. Z Dacic se kostkovy cukr vyvazel téz
do Vidné¢, kde se poprvé objevil pod nazvem cajovy cukr. Brzy na to si patent na vyrobu
kostek zakoupilo Prusko, Sasko, Bavorsko, gvycarsko a Anglie. Zdokonalenou formu Ra-

dova vyndlezu dodnes pouzivaji rafinerie cukru na celém svéte.

Déleni podle Cistoty:

a) Surovy cukr — oznacovany téz jako ptirodni, hnédy nebo rafinovany. Je charakteris-
ticky svou chuti, viini a obsahem biologicky hodnotnych latek. Jeho tmavsi zbarveni je
zpusobeno pfitomnou melasou, nedostateéné oddélenou pti vyrobé. U piirodniho cuk-

ru, kde se nepouziva rafinace ¢i chemické béleni, je navic zachovana fada vyznam-
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b)

nych latek jako je draslik, sodik, vapnik, hof¢ik a fada aminokyselin. Hnédy cukr se
vyrabi i uméle, smiSenim bilého cukru a cukerného sirupu, ktery mu udava prislusny
odstin.

Rafinovany cukr — vyrabi se nékolikandsobnym rozpusténim a opétovnou krystaliza-
ci cukru, ptipadné se fyzikalné odbarvuje. Slouzi pouze jako sladidlo a zdroj energie,
vSechny biologicky hodnotné latky jsou vyrobou odstranény. Je az o 80% bélejsi nez

bily cukr. [14, 63]
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4 OSTATNI ZEMEDELSKE PLODINY NA ZLINSKU

Mezi dal§i zeméd¢lské plodiny, které se hojné péstuji na Zlinsku, patii olejniny. Zabiraji
20 % celkové orné pidy, pricemz dominantni podil ma fepka. Ta zaujima az 80 % z veske-
rého mnozstvi olejnin a i v pribéhu let se jeji osevni plocha neustale zvétSuje. Olej ze se-
men fepky se vyuziva zejména k potravinaiskym a technickym ucelim. Zbylé olejniny

zastupuji predevsim slunecnice, mak a soja.

K dal$im plodinam s dlouholetou tradici péstovani na Zlinsku patii brambory. Skute¢nosti
vsak je, Ze za poslednich 10 let se osevni plochy ve Zlinském kraji vyrazné zmenSily a
péstovani brambor zde jiz témét vymizelo. Zatimco v roce 2005 se pestovaly na ploSe

711 ha, v lonském roce to bylo jen 278 ha.

Pro pottfeby potravinafstvi se v nasem kraji dale péstuje konzumni zelenina. Velikost jeji
osevni plochy je pomérné stabilni, s mirnym nértistem. Jedna se hlavné o péstovani cibule
a zeli.

Dlouholetou tradici ma na Zlinsku 1 péstovani vinné révy a jeji zpracovani. K vinafskym
Casti kraje, kde svym severnim cipem zasahuje vinaiska podoblast Slovacko s celkovou
vymérou 535 ha. Jedna se pfedevsim o oblast Uherskohradist’sko, zde se vinice rozrista;ji
do vétsich ploch v okoli Borsic u Buchlovic. Vinice jsou roztrouSeny po krajin€ ve vyssich
nadmoftskych vyskach. Jsou vSak orientovany tak, aby co nejlépe vyuzivaly jizni, slunecné
¢asti kopcovitého terénu. Dafi se tu pfedevSim odrtidam Ryzlink rynsky, Rulandské Sedé,
Rulandské bilé, Miiller Thurgau, Muskat moravsky apod. Hrozny v této Casti uzravaji po-

zvolnéji, tim ziskdvaji vina tohoto regionu specifické aroma a nezaménitelny charakter.

Krajina ve Zlinském kraji je jiz odedavna charakteristickd velkym zastoupenim ovocnych
dfevin. Ty se zde vyskytuji v podob¢ sadd, aleji, remizli a volné se vyskytujicich v krajin¢.
Dotvéri tak nezaménitelny raz této oblasti. Dominantni zastoupeni maji jablong, nasleduji
Svestky pravé, merunky, hrus$né, visnég, tfesn¢, broskvong, ostatni Svestky, slivy, renklody,
mirabelky, rybiz apod. Celkové svou rozlohou VnaSem kraji zabiraji ovocné sady
1 500 ha. Pro Zlinsko je charakteristické péstovani zejména $vestek pravych, co do poctu
stromtl, zaujima na$ kraj prvni misto z celé republiky. Nejvice je v8ak s péstovanim §ves-
tek spjata oblast Vizovicka. V minulosti se obrovské piebytky vypéstovanych Svestek
zpracovavaly zejména suSenim, valasské susené Svestky se tak staly vyznamnym vyvoz-

nim artiklem nejen do celého Rakousko — Uherska, ale ve velkém se vyvazely i do zahra-
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ni¢i. Takto upravené Svestky, byly zékladem pro vyrobu povidel. Postupem casu vsak su-
Seni Svestek pro obchod ptestalo byt vyhodné a prebytky ovoce musely byt zpracovavany
jinym zpasobem. Céstetné feseni se nalezlo v propagaci paleni slivovice. Koncem 19. sto-
leti tak vznika fada novych domacich palenic, ale i malych prumyslovych podniki, zaby-
vajici se piedevsim vyrobou ovocnych destilati. Mezi osobnosti, které se zaslouzily nejen
o svétovy vehlas slivovice, ale i mésta Vizovice, patfi predev§im Rudolf Jelinek a Karel

Singer. [11, 18, 38, 62]

4.1 RUDOLF JELINEK a.s.

Vyroba destilatti na Vala$sku ma dlouholetou tradici, saha az do roku 1585. Slivovice se ve
vyrobnim sortimentu palenic objevila okolo poloviny 18. stoleti, do té doby se Svestky
zpracovavaly zejména suSenim. Pocatkem 19. stoleti nabyvala vyroba slivovice na vyzna-
mu nejen diky statnim prémiim, ale 1 faktu, Ze ptihodné klimatické podminky na Vizovic-
ku jsou idealni pro péstovani ovocnych stromi, predevsim $vestek. Samotna spole¢nost
byla Zikmundem Jelinkem zaloZena jiz roku 1894. Postupem let se 0 kvalité zdejsi slivovi-
ce presvédcila cela Evropa. Byla oceniovana na fad¢ vystav v Praze, Brémach ¢i Pafizi a
byl to zejména um a zkuSenosti Rudolfa Jelinka, které dovedly slivovici na svétové vyslu-
ni. Pfelomovym obdobim spolecnosti se stal rok 1934, kdy Rudolf Jelinek zahajil vyrobni
program koser destilat. Ty se staly hlavnim vyvoznim artiklem na zdmotské trhy v USA,
kde si ziskaly velikou oblibu u spottebitelt, trvajici az dodnes. Je tomu tedy jiz vice nez 60
let, co vladne Jelinek trhu slivovice a ovocnych destilatt. V soucasnosti se tak fadi mezi
jejich nejvétsi vyrobee na svete.

Primarnim vyrobkem spolecnosti je slivovice, ta se vyrdbi v nékolika variantach — bila,
zlata, jubilejni, kosher atd. Mezi dalsi produkované vyrobky patii ovocné destilaty té nej-
vyssi kvality, jako hruskovice, meruiikovice, tfesiiovice nebo jablkovice. Posledni novin-
kou v portfoliu je Vizovicka slivovice 2008. Ta je vysledkem Usili o obnovu ptvodnich
sadll. Pro pfipravu prvniho ro¢niku této limitované edice Vizovické slivovice bylo pouZito
25 030 kilogrami deviti odrid Svestek, sklizenych ve vlastnich sadech spolecnosti. Svou
nazlatlou barvu ziskava destilat pfidavkem suSenych Svestek béhem zrani, které trva presné
365 dni. Kazda lahev byla ru¢né nejen staena, ale 1 opatfena etiketou, korkovym uzavé-

rem a voskovou peceti s ¢islem. Celkem bylo vyrobenou pouhych 3 414 kust. Jeji kvalitu
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doklada i to, Ze rok po uvedeni na trh, byla ve své kategorii ohodnocena jako ,,Regiondlni

potravina Zlinského kraje 2011%.

Vyvoz vyrobka spoleénosti RUDOLF JELINEK a.s. ma dlouholetou tradici a v poslednich
letech neustale stoupa. V soucasnosti je podil exportu na trzbach spolecnosti 34 %. Hlav-
nimi odbérateli je Slovensko a tradicné USA, dale pak Chorvatsko, Italie, Polsko, Némec-

ko, Rusko, Svédsko, Litva, Rakousko, Kanada, Australie, Cina a mnohé dalsi.

Jednim z hlavnich vyvoznich artiklti zejména do USA a na Slovensko jsou kosher destila-
ty. Pfi jejich vyrobé nesmi byt pouzity suroviny, vyrobni zatizeni nebo postupy, které by
byly v rozporu s predpisy zidovské viry. Vyroba téchto destilatti probiha pod dozorem za-
stupce ortodoxni unie americkych rabin. Touto unii byl také vyrobku udélen certifikat,
potvrzujici jeho vysokou kvalitu. Dale je nositelem narodni znacky potravinarskych vy-

robku Klasa. [55, 56]
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5 MLEKARENSKY PRUMYSL NA ZLINSKU

V oboru mlékarenstvi se prosazovala hlavné jizni ¢ast Moravy, odkud byla mlékem zaso-
bovana i Viden. Jelikoz byla produkce mléka na Moravé a Slezsku mnohem vyssi, nez se
v zemi mohlo spotiebovat, zpracovavalo se mnozstvi mléka na syry a maslo, zejména pak
Vv okoli Olomouce, Nového Ji¢ina a Moravské Trebové. Od pocatku 70. let 19. stoleti byly
zfizovany strojni mlékarny, zadnd se vSak nevyskytovala na HoleSovsku ani Bystficku.

vvvvv

k rozvoji mlékarenstvi v regionu doslo az mnohem pozdéji. [3,5]

5.1 KROMILK, a.s - mlékarna Kromériz

Historie:

Kroméfizska mlékarna byla postavena v obdobi let 1901 — 1902. Provoz byl v mlékarné
zahajen ke konci roku 1902, ta ve své dobé patiila k jedném z nejmodernéjsich v celém
tehdejSim Rakousku — Uhersku. Svymi produkty zasobovala nejen obyvatele Krométize,
ale n¢které vyrobky, zejména maslo, byly doddvany i do Vidn¢, Brna a Prahy. Mlékéarna
téz slouzila k vyuce studentli Zemské mlékarské a syratské Skoly, zalozené roku 1902. Ve
30. letech 20. stoleti se zpracovavalo 3 000 — 4 000 litri mléka. Do tehdejSiho sortimentu
vyrobkl patiilo napt. pasterované mléko, rizné druhy smetan, maslo, jogurty a rtizné dru-
hy syrti: Imperial, romadury, eidamské, gouda, camembert, syry pivni, maslové, salamové,
desertni, brie, gorgonzola a dalsi. Praktickd vyuka studentim mlékaiské a syraiské skoly

zde byla poskytovana az do roku 1953.

V roce 1953 vznikl samostatny podnik Mlékatské zavody, n.p. Kroméfiz, které byly o pét
let pozdéji zaClenény pod Gottwaldovské mlékarny se sidlem v Bystfici pod Hostynem.
V roce 1960 doslo k dal§im zméndm, vznikly Vychodomoravské mlékarny Krométiz a
denni kapacita zde zpracovavaného mléka se zvysila na 20 000 litrd. Zanedlouho vsak do-
vznikl zadvod, kam spadaly provozovny Krométize, Bystfice pod Hostynem, Kyselovic a
Zdounek. V prubéhu 80. — 90. let se denni objem zpracovavaného mléka vySplhal az na
70 000 litréi, znaén& se vSak zuzil sortiment vyrobki. Cast mléka byla zpracovavéana i

v suSarné¢ v Brné. Po roce 1989 prochazi zdvod privatizaci, kterd kon¢i aZz roku 1994.
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V tomto obdobi dosSlo ke snizovani objemu zpracovavaného mléka az na konecnych

25 000 litra v roce 1994.

V letech 1994 — 1997 slouzila mlékarna pod nazvem Skolni mlékarna téz jako odborné
pracovisté pro vyuku zakt SPS mlékarenské. Cinnost Skolni mlékarny byla ukondena
z ekonomicko-provoznich divodii a samotna mlékarna prosla opét privatizaci a veiejnou
soutézi. V té zvitézila spolecnost KROMILK, s.r.o. Kroméfiz, kde majoritni podil maji

zemédelei dodavajici mléko. [22]

Soucasna produkce:

Mlékarna Krométiz se zaméfuje vyhradné na vyrobni ¢innost, pfiCemz denni piijem mléka
je stanoven zhruba na 25 000 1. Od zaii 2000 je soucasti skupiny hlavniho velkoobchodni-
ho partnera, spole¢nosti ALIMPEX food a.s., Praha. Ta dodava jeji vyrobky do fady malo-
obchodnich fetdzct a na nezavislé trhy v Ceské republice i na Slovensku. Spole¢nost se
také mimo jiné podili na spolupraci s Ceskomoravskym svazem mlékarenskym a mlékaf-

skou skolou.

V soucasnosti patii do hlavniho vyrobniho programu produkce polotvrdych syru typu ei-
dam a gouda, doplitkové jsou to pak roztiratelné tavené syry. Mimo to se spole¢nost zaby-

va vyvojem dalSich specialit z oblasti syrti.

Se svymi vyrobky ziskala mlékarna na fad¢ soutézi velké mnoZstvi ocenéni, piedevsim
Vv kategorii Cerstvych syrti. Mimo to je spousta vyrobka nositelem narodni znacky kvality
Klasa. Nize zminované vyrobky piedstavuji pouze ¢ast z celkového sortimentu spole¢nosti

KROMILK, jsou to v8ak nejéastéji ocenované skupiny vyrobki. [25]

Piirodni polotvrdé syry typu gouda — tyto syry jsou vyrobeny z upravovaného pastero-
vaného mléka s obsahem tuku v susiné min. 45 % a obsahem suSiny min. 56 %. Syry jsou
opatteny plastovym natérem nebo ¢ervenym voskem, pod kterym uzravaji. Je pro né typic-
k& syrov€ mandlova chut’, kterou ziskdvaji dlouhym zranim ve zracich sklepech s presné
stanovenou teplotou a vlhkosti. Do této kategorie patii vyrobky jako: Hanacka koule,
Krasna Hand nebo KROMILK — minigouda. VSechny tyto vyrobky jsou ocenény znackou
kvality Klasa. Nejcastéji ocenovanym vyrobkem tohoto sortimentu je syr Krasna Hana.

O e

Ten byl ocenén ve své kategorii 1. mistem na ,,Celostatni prehlidce syra“ celkem ve tfech
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roc¢nicich, a to 2010, 2002 a 2000. Roku 2006 se Vv této soutézi umistil na 2. misté. Dal$ich
vyznamnych  uspéchii  dosdhl v regiondlnich  soutézich  ziskem  ocenéni
,Perla Zlinska 2010 a oznaceni ,,Regionalni potravina Zlinského kraje 2010. Za svou
kvalitu byl odménén také vyrobek KROMILK - minigouda ziskem certifikatu
»Perla Zlinska 2006%. [23, 24, 47, 51, 64]

Obrazek 5. Handcka koule, Krdasnda Hand, KROMILK- minigouda. [19]

Cerstvé syry — erstvé syry jsou vyrobeny z upraveného pasterovaného mléka s obsahem
tuku v susiné min. 60 % a celkovym mnozstvim susiny min. 36 %. Tyto syry jsou pouze
slab& solené, vyrabi se v zakladni smetanové nakyslé chuti i v riznych ochucenych varian-
tach — Cesnek, kien, provensalské kotfeni, mexiko, brusinky a chili papricky. Jsou celistvé
konzistence a jemné chuti, uréené k ptimé konzumaci. Nové jsou produkovany i Cerstvé
syry ruéni vyroby, a to v ochucenych variantach jako: pazitka — Cesnek, balaton, pikant,
steakové kofeni. Opét vSechny tyto vyrobky nesou znacku kvality Klasa. Cerstvy syr
v zédkladnim provedeni navic ziskal 1. misto na ,,Celostatni piehlidce syri* v ro¢nicich
2006 a 2008. Navic byl ocenén certifikatem ,,Perla Zlinska 2007*. V poslednim ro¢niku
této soutéze ziskal ocenéni ,Perla Zlinska 2012 i ru¢né¢ vyrabény syr s pfichuti

pazitka — Cesnek. [23, 24, 46, 64]
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Obrazek 6. Cerstvy syr v zakladni chuti, ddle s prichuti kiene a rucné vyra-

bény syr s prichuti pazitka — cesnek. [20]

Termizované smetanové syry — jednd se o syry, které maji minimalni obsah suSiny
29 % a tuku 15 %. Vyrabi se z tvarohu, smetany a ptipadného ptidavku masla, pro dosa-
zeni optimalni hodnoty mlééného tuku. Produkce zahrnuje syry v zakladni chuti — zerve,
ale 1 fadu ochucenych variant, jejichz chut, barva i konzistence je dana pouzitymi piisada-
mi (napf. niva, zelenina, bylinky). Pro vSechny tyto vyrobky je charakteristicka zvySena
trvanlivost dosazena termizaci — tepelné oSetieni v pribchu vyroby. Spousta vyrobkl toho-
to druhu ma i fadu ocenéni. Mezi uspéSné vyrobky patii naptiklad smetanovy syr Krajan-
ka, ocenény 1. mistem na ,,Celostatni prehlidce syri 2007%. V této soutézi byl dale ocenén
2. mistem syr Zervé klasik za rok 2010 a Zalesak lahtidkovy za rok 2006, také 2. mistem.
Posledni zmifiovany vyrobek je dale drzitelem ocenéni ,,Perla Zlinska 2011 a znackou
kvality Klasa. Chutova varianta Zalesak se zeleninou byl navic ocenén ,,Cenou hejtmana

Zlinského kraje 2010 a taktéz znackou kvality Klasa. [23, 24, 43, 47]

Obrazek 1. Zalesak lahiidkovy, smetanovy syr Krajanka [21]
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5.2 MIlékarna Valasské Mezifici, spol. s r.o.

Historie:

Zpracovani mléka a mlécnych vyrobkl na ValaSsku ma dlouhou historii. Ve Valasském
Meziii¢i byla prvni mlékarna zalozena jiz roku 1936 pod nazvem ValaSska spolkova mlé-
karna ve Valasském Mezifi¢i. Zpocatku byl denni objem zpracovavaného mléka ptiblizné
500 litra, pticemz hlavni vyrobu zahrnovalo samovolné kysané mléko, maslo a tvarohové
pomazanky. Roku 1948 doslo k modernizaci vyrobniho zatfizeni a pozdéji i k rekonstrukci

vyrobnich kapacit, ¢imz se zvysil objem zpracovavaného mléka na 25 000 litrti denné.

V rozmezi let 1950 — 1956 pattila Valasskd mlékarna k Mlékarskym zavodim se sidlem
vV Ostravé. Nasledné byla aZz do roku 1960 soucasti Vychodomoravskych mlékaren
v Bysttici pod Hostynem. V tomto obdobi byla vyroba zamétfena na jogurty, konzumni

mléko a smetanu, plnotucné mléko, mékky tvaroh a maslo.

V letech 1963 — 1965 byla v nové ziskanych prostorech vybudovana nova lahvarenska
linka, kompresorovna a dal$i nezbytné pobocky, ¢imz opét doslo k navySeni objemu zpra-
covavaného mléka na 45 000 litri denné. Naopak ale doslo roku 1972 ke zruseni maslarny.
V roce 1978 zasahl mlékarnu velky pozar, ktery zni€il pasteracni stanici. Obnova mlékarny

trvala déle nez rok.

Pocatkem 80. let se mlékarna zaméfuje prevazné na produkci jogurtti. Ta v roce 1980 Cini-
la 199 000 litra a zvysila se az na 409 000 v roce 1981. Postupem let se vSak mlékarna
specializovala na vyrobu konzumnich mlék, smetan a kysanych vyrobka. Naslednou priva-
tizaci Beskydskych mlékaren roku 1992 vznikéd Mlékarna Valasské Mezifi¢i, spol. s.r.o. Je

zahajena rekonstrukce a celkova modernizace technologického zafizeni. [5, 7, 31]

Soucasna produkce:

V soucasné dob¢ se mnozstvi zpracovavaného mléka pohybuje mezi 60 000 — 70 000 litry.
MIékarna Valasské Mezifici se zatadila mezi vyznamné vyrobce kysanych mléénych vy-
robktl Ceské republiky. Jejich vyrobky se vyznaduji vysokou kvalitou, coZ potvrzuje nejen
odbyt na trhu, ale i fada nejriiznéjSich ocenéni. V sou€asné dobé lze tyto vyrobky nalézt
Vv celé siti obchodnich fetézch 1 u maloobchodnikl. Exportni aktivity se postupné zaméiuji

na slovenské a mad’arské trhy.
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Do hlavniho vyrobniho programu mlékéarny patii v souc¢asnosti nékolik produktovych tad:
smetanové jogurty, stiedné tu¢né a nizkotucné ovocné jogurty, Slehané jogurty, kysané
vyrobky, bioprodukty, jogurtova mléka a Cerstvé tekuté vyrobky. Nasledujici vyrobky opét

patii k tém nejéastéji ocenovanym ve svych kategoriich. [7, 31]

Bily jogurt z Valasska — tento jogurt s niz§im obsahem tuku (3%) je fazen mezi stiedné
tucné jogurty vyrabéné z kvalitniho ¢eského mléka. Pfi jeho vyrobé nejsou pouzity zadné
konzervacni latky, emulgatory ani barviva. Naproti tomu obsahuje zivé kultury a je charak-
teristicky svou jemnou chuti. V roce 2010 ziskal ocenéni ,,Nejlepsi bily jogurt 2010 na
zakladé hodnoceni Ceské zemédélské univerzity v Praze - Suchdole, na katedfe kvality
zem&délskych produkti. V porovnani s 10 dal§imi jogurty vyhral étyti kategorie — vzhled,
konzistence, viing, chut’ a stal se tak celkovym vitézem. Bily jogurt z Valasska je téz drzi-
telem znacky Klasa, udélované kvalitnim potravinam. Nejnovéji je to pak udéleni oznaceni
,,Regionalni potravina Zlinského kraje 2011, ziskané v kategorii mlé¢nych produktd. [33,

35, 50]

Obrdazek 8. Bily jo-
gurt z Valasska [50]

BIO kysané napoje — vyrobou BIO kysaného napoje ptirodniho a BIO kysaného napoje
s ptichuti jahody se stala mlékarna jednim z prvnich vyrobci mléénych bioproduktii
v Ceské republice. Tyto napoje se vyrabi z mléka produkovaného na ekofarmé AGRO
FYTO spol. sr.0. v Lidecku na Vsetinsku. Jsou obohaceny probiotickou kulturou ABT

(Lactobacillus Acidophilus, Bifidobacteria, Streptococcus Thermophilus), obsahuji vitami-
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ny, mineralni latky a az o 60 % vice antioxidantii nez konven¢né produkované mléko. Obé
varianty tohoto napoje jsou nositeli znacky kvalitnich potravin Klasa, ale i fady dalsich
ocenéni. Jako prvni byl ocenén BIO kysany napoj pfirodni. Jiz v roce 2006 ziskal 1. misto
a titul ,,Ceské biopotravina roku 2006“, udélovany nejlepsim produktim &eského ekolo-
gického zemédelstvi. Tentyz rok dostal vyrobek také oznaceni ,,Perla Zlinska 2006, ude-
lované kvalitnim potravinaiskym produktim z celého kraje. Posledni ocenéni ziskal BIO
kysany napoj na soutézi ,,Mlékarensky vyrobek roku 2007, kde ve své kategorii jogurty a
kysané napoje ziskal 1. misto. Na 2. misté se v této soutéZi umistila ochucena varianta na-
poje s prichuti jahody. V roce 2007 zaznamenal BIO kysany napoj jahodovy fadu uspéchii.
Umistil se na 1. mist¢ v soutézi ,,Ceska biopotravina roku 2007%, ziskal ocenéni ,,Perla
Zlinska 2007, a také ,,Cenu hejtmana Zlinské¢ho kraje 2007¢. Poslednim velkym tsp¢-
chem BIO kysaného napoje s ptichuti jahoda je vitézstvi na prestizni mezinarodni potravi-

nai'ské soutézi Salima za rok 2008. [6, 29, 34,]

Obrazek 9.
BIO  kysany
napoj prirodni

[29]

Kolekce BIO jogurti — stejné jako u BIO kysaného napoje jsou i BIO jogurty vyrabény
z mléka pochézejiciho z certifikovanych ekofarem. Toto mléko neni odtuctovano, coz
zvyraziuje chutové kvality a pfirodni charakter jogurtd. Je zde zastoupena téZ Ziva jogur-

tova kultura. Podobné jako u vyse zminovanych vyrobku jsou i tyto jogurty pro svou kvali-
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tu oceniovany fadou cen. Prvni Gspéch zaznamenaly jiz v roce 2008 na soutézi ,,MIékaren-
sky vyrobek roku 2008“. Na 1. misté se ve své kategorii jogurti a zakysanych vyrobku
umistil BIO jogurt s pfichuti bortivky a 3. misto ziskal BIO jogurt bily. Téhoz roku ziskala
celd kolekce BIO jogurtl ,,Cenu hejtmana Zlinského kraje 2008, BIO jogurt bily navic
obdrzel regionalni ocenéni ,,Perla Zlinska 2008. Dalsi rok ziskala mlékarna opét cenu na
soutézi ,,Mlékarensky vyrobek roku 2009% a to 2. misto za BIO jogurt jahodovy. Posledni
tspéch zaznamenal jogurt z kolekce ,,nase bio* v soutézi ,,Ceska biopotravina roku 2010,
Na zakladé¢ hodnocenych kritérii (chut, zpracovani, pouZzité suroviny atd.) ziskal
Vv kategorii mléko a mlécné vyrobky 1. misto BIO jogurt bily a stal se tak celkovym vité-
zem soutéze. Kolekce ,,nase bio* jsou privatni vyrobky prodejen v tuzemsku, vyrabéné v

sedmi chutovych variantach. [9, 28, 34]

Obrazek 10. Obalové varianty BIO jogurtu bilého
[28, 32]

5.3 Milékarna NET PLASY, spol. s r.o., BystFice pod Hostynem

Historie:

Zpracovani mlécnych vyrobkll na Bystficku zapocalo se zaloZzenim mlékarenského druz-
stva. Ke konci hospodarské krize pretrvavaly problémy s odbytem zemé&délskych produktt,
véetné mléka. Z tohoto dtivodu bylo roku 1935 zaloZeno Rolnické mlékaiské druzstvo sid-
lici v Bysttici pod Hostynem. Do prostor tamniho obchodu bylo svaZzeno mléko z okoli,
odtud se pak dodavalo predevsim do Zlina. V dusledku vzniku ptebytkti mléka bylo za-

koupeno nejnutnéjsi zafizeni na jeho zpracovani, denné se tak mohlo zpracovat 1 000 litrt.
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Pocatkem 2. svétové valky dochazi ke zvySeni piijmu mléka a rozsiteni vyroby. Dodavky
se zvySovaly 1 po valce, nasledkem toho bylo rozhodnuto o stavbé nové mlékarny. I piesto,
ze puavodni projekt nebyl zcela realizovan, byl roku 1950 v novostavbé zahajen provoz.
Teprve az v nékolika nésledujicich letech byla mlékarna stavebné zcela dokoncena. Roku
1953 je z druzstva vytvofen narodni podnik Mlékaiské zavody v Bystfici pod Hostynem.
K nému byly ptipojovany dalsi zavody, az vznikly Gottwaldovské mlékarny. Vedeni je

A

pozdé&ji presunuto do KrométiZe a po slouceni s Lacrumem sidli v Brné.

V obdobi 60. let je mlékarna vybavena modernim vybavenim. V dalSich letech byla pftista-
ruéni prace. Diky témto modernizacim je jiz na pielomu 70. a 80. let zpracovavano 20 mi-
liond litrd mléka ro¢né. Piedevsim je to na tvaroh mekky, tuény, jemny a s prodlouzenou
trvanlivosti. V tomto obdobi je do vyroby zavedena i produkce pomazankovych masel a
syri Duko, dale i smetanové krémy. Roku 1996 je Mlékarna Bystiice pod Hostynem od-
koupena spole¢nosti NET PLASY, spol. s r.0. od Fondu narodniho majetku. Vyrobni pro-

gram vSak neni zasadn¢ pozménén. [3, 26]

Soucasna produkce:

Sortimentem pomazankovych masel a pafenych syru jadel se fadi spole¢nost na piedni
misto mezi tuzemskymi vyrobci. Vyjimecné postaveni piedstavuje svou nabidkou termizo-
vanych syrt Duko, jelikoz se jedna o klasickou znacku Mlékarny Bysttice pod Hostynem.
Mimo zakladni produkci mlékarny se spole¢nost zabyva i vyrobou privatnich znacek do
urcitych tuzemskych obchodnich fetézcli. V soucasné dobé mlékarna zpracovava
cca 34 miliont litrd mléka ro¢né a zaméstnava 120 pracovnikl. Diky kvalité svych vyrob-
ki ma mlékarna v poslednich letech uspéch i1 na zahrani¢nich trzich, coz potvrzuje i fada

ocenéni, které za své vyrobky ziskala.

V soucasné dobé patii mezi hlavni sortiment mlékarny zejména pomazankova masla, sme-
tanové syry Duko, pafeny syr jadel, tvarohové krémy Bonté, smetanové krémy mascarpo-

ne, m&kky tvaroh, mozarella a syrové speciality. [26]

Ocenéné vyrobky — do tohoto roku ziskala mlékarna NET PLASY, spol. s r.o. Bystfice

pod Hostynem celkem 5 ocenéni z regionalnich a celorepublikovych soutézi. Mimo to je
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vvvvvv

mlékarny patii syry typu jadel. Jedna se o zapleteny patfeny bily syr, ktery se stejné jako
mozzarella uchovava ve slaném nélevu, aby nevyschl a neztratil svou slanou chut. Jeho
vyhodou je, ze i pti vysSich pokojovych teplotach zlstava celistvého tvaru. Prvni cenu
,Perlu Zlinska® za tento vyrobek ziskala mlékarna roku 2006 za jadel uzeny, nasledné toto
ocenéni za rok 2009 ziskal jadel s cesnekem a bylinkami. Nejstarsi ocenéni ziskal termizo-
vany smetanovy syr Duko s pfichuti kiene, ktery se na soutézi ,,Mlékarensky vyrobek roku
2005 umistil na druhém misté ve své kategorii tavenych syri. Posledni ocenéni ,,Perla
Zlinska* za rok 2007 ziskal tvarohovy krém Bonté se zeleninou, to samé ocenéni bylo pak
v roce 2008 ud¢leno Bystiickému pomazankovému maslu s pfichuti tunaka a cibule. [27,
49]

4
'

Obrazek 11. Jadel prirodni a termizovany syr Duko s prichuti kiene

[59, 36]
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6 VYZNAM POTRAVINARSKE VYROBY NA ZLINSKU

Potravinarsky pramysl vSeobecné patii svym charakterem k nosnym odvétvim zpracova-
telského primyslu. Jedna se o strategické odvétvi, jehoz vyznam spociva v zajiStovani
vyZzivové potieby obyvatel. Jeho hlavni naplni je tedy zpracovavani zeméd¢lské produkce a
uvadéni vyrobenych potravinaiskych produktti na trh. Touto ¢innosti dochazi ke snaze za-
jistit dostatek bezpecnych a kvalitnich potravin na trhu, ale i posilit konkurenceschopnost a
efektivitu potravinarskych firem v zajmu dalSiho rozvoje tohoto pramyslu. Mira rozvoje
potravinaistvi v CR je oproti jinym zpracovatelskym odvétvim vyrazné ovlivnéna vnitini-
mi 1 vnéj§imi (zahrani¢nimi) vlivy.

Mezi negativni vlivy pisobici na potravinaiské producenty regionalniho charakteru je fakt,
ze Cesky trh je doslova zahlcen mnozstvim levnych potravin ze zahranici, jejichz kvalita je
mnohdy velmi pochybna. Tyto potraviny jsou navic ¢asto dopravovany z velkych vzdale-
nosti, coz nese nejen ekonomickou zatéz, ale 1 velmi negativni dopad na zivotni prostiedi.
Jedna se nejen o vysoké spotieby nafty, ale také pouzivani chemickych latek nutnych pro
zachovani dojmu Cerstvosti, ¢i umélé dozravani praktikované u dovazeného ovoce a zele-
niny. Takovéto ovoce je sklizeno i ptil mésice pied dozranim, uskladiuje se ve zracich
komorach s minimem kysliku a uzrava az na misté uréeni. To samé se tykd napiiklad 1
Spanélskych rajcat, péstovanych v zivém roztoku bez jakéhokoli piistupu k tradic¢ni zemi-
né. Toto vSechno ma dopad na chut’ a viini produktti, predevsim pak na jejich vyzivovou
hodnotu, ktera je prakticky nulova. Je tedy logické, Ze produkty vypéstované v domacim
prostiedi nabizeji nejen zarucenou Cerstvost a vyraznéjsi chut’, ale i svym sloZzenim a vyzi-

vovou hodnotou jsou pro nas nejvhodnéjsi.

Tento problém vSak neni zéalezitosti pouze ovoce a zeleniny, tyka se casto i masnych vy-
robki ¢i jinych zemédélskych produktii. Koncem 20. stoleti byla spotieba masa pokryta
Z 90 % ceskymi zdroji, v soucasnosti se témét polovina mnozstvi vepfového masa dovazi.
K tomuto neptiznivému vyvoji doslo pfedev§im nedostatkem penéz pro rekonstrukce
chovnych objektii a ndkupu novych technologii, ¢imz jsme ztratili na trhu velkou ¢ast své

konkurenceschopnosti.

I kdyz z fady priizkumi vyplyva upiednostiiovani ceskych produktil, skutecnost je mnohdy
jina. Settivy Gesky ¢lovék totiz Castéji sahne po tom, co je na pulté nejlevnéjsi. I pies to
vSechno se vSak u lidi prohlubuje obecné povédomi o kvalité domacich produktt. Duka-

zem toho je 1 narUstajici obliba a zdjem vetejnosti o farmarské trhy, prodeje ze dvora a
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hlavné regionalni soutéze, podporujici doméci potravinaiské producenty. Kvalita téchto
potravin je zarucena nejen ziskem ruznych ocenéni, ale i vznikajicim nepfimim tlakem ze
strany spotfebitelli a inspekci, o¢ekavajici jejich vysokou troven. Spotiebitel tak dostava
do rukou produkt, jehoz ptivod, kvalita i Cerstvost je jednozna¢na. Navic nakupem kazdého
takového produktu podpofime zaméstnanost na naSem venkové a prisp&jeme ke kultivaci
pudy a krajiny v naSem okoli. VSechny tyto divody vyzdvihuji duilezitost propagace regio-
nalnich potravin, ¢imz se nase zemé piipojuje K fad¢ vyspélych statl, uspé$né vyuzivaji-

cich tyto podptrné programy jiz delsi dobu. [41, 52, 65]
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ZAVER
Cilem bakalafské prace bylo zmapovani zeméd¢elské vyroby a potravinatského primyslu

ve Zlinském kraji. Pozornost byla vénovana také regionalnim potravinam, které ziskaly

kvalitativni ocenéni, at’” jiz v riznych soutézich ¢i ptimo od Ministerstva zemedélstvi.

Pravé podpora ze strany statu je pro domaci potraviny velice dulezitd. Koupi produktu
s oznacenim Regiondlni potravina vyjadiuje spotiebitel svou soundlezitost s mistnimi vy-

robci spolu s o¢ekavanim vyssi kvality vyrobku.

Ve Zlinském kraji ma potravinafstvi letitou tradici. Nejvice osevné plochy zabiraji obilovi-
ny. Mezi tradi¢ni vyrobky z mouky patii oblibené valasské frgéale, které nesmi chybét na
zadném femesIném jarmarku ¢i pofadné veselce. Dlouhou dobu mélo na Zlinsku své misto
také péstovani cukrové fepy, v kraji bylo hned nékolik velkych cukrovari, postupem casu
vSak vSechny zanikly. Naopak mlékarenskému primyslu se zde dafi pomérné dobie. MI¢-
karny v Krométizi, Bysttici pod Hostynem ¢i ve Valas§ském Mezifi¢i maji mnoho uspés-
nych produkti. Co se ty¢e dalSich mistnich specialit, nesmime opomenout vyrobu slivovi-
ce, at’ uz v soukromych palirnach ¢i pifimo u nejvétsiho producenta tohoto moku — firmu
Rudolf Jelinek z Vizovic. S péstovanim Svestek souvisi také vyroba povidel, ke které do-

chéazi zejména u drobnych podnikatelt.

Vétim, ze cile bakalarské prace bylo dosazeno. Za pomoci dostupné literatury jsem zpra-

coval historii i soucasnost potravinaistvi ve Zlinském kraji a jeji vyznam pro nas region.
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SEZNAM POUZITYCH SYMBOLU A ZKRATEK
CR Ceska republika

CSR  Ceskoslovenska republika

EU Evropska Unie

MZE  Ministerstvo zeméd¢lstvi

SPS  Stiedni pramyslova §kola
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