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ABSTRAKT

Ma bakalaiska prace popisuje historii piva. Charakterizuje zédkladni pivovarské suroviny a
samotnou vyrobu piva. Dale se zabyva vstupem Ceské republiky do EU, jeji finanéni
perspektivou a zménami, které postihly zeméd¢€lstvi. Shrnuje vysledky pivovarstvi ve svété
a trh s pivem. Zminuje se o UspéSich ceského piva na zahrani¢nim trhu i u nas. Nakonec

predstavuje novinky a trendy v oblasti pivovarnictvi.

Klicova slova: historie piva, pivovarské suroviny, vyroba piva, vstup CR do EU, finan¢ni

perspektiva, trh s pivem, novinky, trendy

ABSTRACT

My baccalaureate degree work describing the history of the beer. Characterizing the
brewer's basic raw materials and production of beer it self. It also considers entering of
Czech Republic to EU the financial perspective and the changes that affected our
agriculture. My work is mentioning successes that Czech beer has on the foreign and
domestic market. And eventually presents news and the trends in area of the brewing

industry.

Keywords: history of the beer, the brewer’s basic raw materials, production of beer,

entering of Czech Republic to EU, The financial perspective, market of beer, news, trends
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UvVOD

»Pivo je pfi¢inou vSech zéasadnich politickych ndzort, kterych se nad sklenici muzi

dobrali.*
Otto Von Bismarck (1815-1898) [12]

Na ¢eském pivnim trhu je v soucasnosti nabizeno vice nez 470 druh piv. Ackoliv
pivovary a minipivovary vyrab&ji z 99,5 % piva, kterd patii svym charakterem k jedinému
typu piva—spodné kvaSenému lezaku plzenského typu, 1ze mezi nimi nalézt vice nez 80
znacek piv, kterd mizeme charakterizovat jako piva specidlni. Speciadlni piva jsou piva
spodné kvasend, se stupiiovitosti 13 % a vyssi, Casto se vyznacuji specifickou barvou,
plnosti ¢i hotkosti a k jejich vyrobé je pouzivano riznych kmeni kvasnic. Kromé toho se u
nas vyrabi dalSich 39 produkti patiicich do skupiny neobvyklych piv. Neobvykla piva jsou
predevsim ochucena, spodné i1 svrchné kvaSena, kterym charakteristickou chut' a vini

dodavaji ptidavky bylin, ovocnych koncentratii, pfirodnich koncentrati, medu atd. [17]

Pivo samoziejmé fadime mezi alkoholické napoje, ma vSak zvlastni postaveni,
nebot” ma ze vSech alkoholickych népoji nejvySs$i vyzivnou hodnotu a nejnizsi obsah
alkoholu. Je alkoholicky 1 nealkoholicky napoj, syceny kvasnym oxidem uhli¢itym,
zhotoveny ze sladového je¢mene,chmelu, vody, kvasnic, poptipadé malych ptidavki ryze

nebo cukru. [4]

O jedinegnost ¢eského piva se snazi Cesky svaz pivovari a sladoven v zadosti o
zapsani zemépisného ozna¢eni Ceské pivo. Musel pesné popsat, v ¢em je jeho jedineénost.
Podle ni ma mit svétlé pivo vyraznou vini po sladu svétlého typu a po chmelu. Riz tohoto
piva je stfedni az silny, stejné tak i plnost chuti, kterd je pfedevS§im dana rozdilem mezi
zdanlivym a dosazitelnym stupném prokvaseni. Intenzita hotkosti piva je stfedni az vyssi,
s charakterem drsnosti jemnym az mirn¢ drsnym. Barva piva je zlatozluta, stfedni az vyssi
intenzity. Pivo je jiskrné a po naliti do sklenice vytvari kompaktni bilou pénu. Cizi viiné a
chuti nejsou piipustné, v pivu pievlada chut’ po sladu a chmelu, pti¢emz se ptipousti velmi
slaba intenzita pasteracni, kvasni¢né ¢i esterové chuti a viing€. Pro ¢eské pivo jsou typickeé
vys$§i hodnoty polyfenola a vyssi hodnota pH. [20]

CR a jeji ob&ané si vedou Gisp&né v novém naroéném ekonomickém prostiedi EU.
Rostou mzdy, platy i dichody, které zcela kryji omezeny riist cen nékterych zbozi a sluzeb,

k némuz doslo v souvislosti se zaclenénim do EU. ZvySuje se ekonomicky rist, rozviji se
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zahrani¢ni obchod, do CR plynou velké objemy pfimych zahrani¢nich investic. Dochézi
k modernizaci a restrukturalizaci Ceské ekonomiky. Mira nezaméstnanosti se zacina

pomalu snizovat. [14]



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka

10

I. TEORETICKA CAST
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1 HISTORIE VYROBY PIVA

Historie vyroby piva je tak stard jako kulturni d&jiny lidstva. Pivovarstvi patii mezi
malo femesel, kterd se na naSem zemi vyvijela sama, bez ciziho vlivu, k cemuz ptispivaly
vynikajici pudné-klimatické podminky, respektive vyborna kvalita zédkladnich surovin. Ve
sttedoveku byla od sebe oddé€lena femesla sladovnicka a vyroba piva, ktera pak splynula a
podrzela si spolecny nédzev ,,sladovnictvi az do druhé poloviny 19. stoleti, kdy se vlivem

vvvvvv

v celém potravinaistvi.

Poznanim vlastnosti obilovin se ¢loveék naucil pfipravovat moucna jidla, ktera ve
formée tidké kase slouzila za ,.tekuty chléb® a dala se snadno ptipravit z rozdrceného obili.
Nahodilym zkvasenim nabyla pfijemné chuti a slabého opojného ucinku, a tak vznikl prvni
druh méné dokonalého kvasu, jehoz technologie vyroby se stidle zdokonalovala az do

dnesnich dni. [7]

1.1 Historie vyroby piva ve svété

Nejstar§i dochované zminky o vyrobé piva jsou z doby piiblizné¢ 2 800 pi.n.l.
z Mezopotamie, kde byl je¢men nejdilezitéjsi obilovinou.[5] Stafi Sumerové znali 18
ruznych druhil piv, pfi¢emz néktera piva se povazovala spiSe za pokrm a pila se z velkych
nadob stébly nebo rourkami, aby kousky obili nevnikaly do ust. Vedle je¢mene se k vyrobé
piva pouzivala i loupana rozemleta nebo rozdrcend pSenice a jemenné pivni chleby, které
se uprazenim (coz pivu dodavalo hotkou chut’) a rozldmanim na kousky daly spolu se
sladem do sudu, zalily se vodou a nechaly vykvasit. Touto praci byly povéfeny Zeny. Po

ukonceném kvaseni se pivo procedilo.

Nejstarsi zminka o pivu ve starém Egypt¢ je asi z roku 2 000 pi.n.l. Vykvasené pivo
Egyptané pielévali do vysokych, dole zaspicatélych dzbanti a ptidavali do néj vykvaSenou
Stavu z datli. Pivo, jehoZ vynalezeni bylo pfisuzovano bohu slunce Réovi, patfilo
k zakladnim potravindm, vzdyt 1 denni piid¢l délnika na stavbé pyramidy tvorily 3 — 4
pecny chleba, 2 dzbany piva , Cesnek a cibule. Egyptané jiz znali vyrobu piva pied svym
ptichodem z Asie do udoli Nilu. Postupem casu byly zakladany i vétsi dilny, snad zarodky

pivovard, které zasobovaly pivem i okoli. Vytecné pry bylo pivo z mésta Pelusium, které se
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nazyvalo jecné vino peluské a bylo zndmé i1 v sousednich zemich. Pfipravovalo se
z jeCmene a chuti se rovnalo vinu.

Zidé uméli vyrabét pivo z jemene i psenice, pfidavali do n&j riizna kofeni véetné
Safranu. Jeho spotieba ale nebyla velka, pida s nedostatkem vody neptiznivé ovliviiovala
moznost péstovani obilovin a nckteré svatky byly spojené se zdkazem piti a pojidani
kvasenych napojii a pokrmii. Velkou oblibu nemélo pivo ani ve Starém Recku a Rimé.
Nejstar$i zpravu o pivu v Recku uvadi basnik Archilochos v 8. stoleti pi.n.l., ktery se
zmifiuje o jeémenném ving. Rimsky Plinius popisuje ¢inky napoje jménem cerevisia,
jehoz opojeni bylo silnéjsi nez z vina.

Velké obliby se ale pivo téSilo u Skyti a kment euroasijskych stepi, nejvice vSak u
Slovanii a Germanl. Pivo pfipravovaly skoro vyhradné Zeny a ta, jez se v pfipravé
dikladné vyznala, byla velmi cténa a vaZena. Stafi Germani nepouzivali chmel, protoZe ho
neznali. Pivo se vafilo zjeCmene a kotenilo se rtiznym zpiisobem. Kdy Germani zacali
pouzivat chmel jako zakladni pivovarskou surovinu neni znamo. Nejstarsi dolozené zpravy
o chmeleni piva v Evropé zndme z Finska ze 6. stoleti. Frankové prokazateln¢ péstovali
chmel v 8. stoleti. Za panovani Karla Velikého 768-814 byl ucinén veliky pokrok
v pivovarnictvi. Tehdejsi domaci vyroba byla postupné nahrazovana femeslnou. Z pocatku
mél kazdy méStan pravo varfit pivo a vyrobené pivo ¢epovat sam, nebo prostfednictvim
krémara. Protoze krémaii nalévali Spatnou miru, pivo fedili a zdrazovali, vydavaly
cechovni rady a rady mésta zvlastni nafizeni. Kdo chtél to€it pivo, musel se zavazat, ze
bude toto nafizeni dodrzovat. Ve 13. stoleti je uz zfejmy velky vliv mésta na vyrobu piva,
mésta nafizovala, z ¢eho se ma pivo vafit, jaké kofeni se ma pouzivat atd. V té dob¢ se
platil zvlastni poplatek, tzv. pivni sazba. Vedle méStani méli pravo vafrit i Slechta a knézi,
avSak bylo jim zakdzano ve méstech pivo cepovat nebo prodavat , coz se obchazelo, a tak
vznikaly spory predev§im mezi obCanstvem a duchovenstvem. Cirkev vzdy podporovala
vafeni piva a dlouhou dobu se pivovarim nejlépe dafilo v klasterech. Az do roku 1482 se
vafily dva druhy piva. Siln€jsi Patres bier pro predstavené klastera a slabsi Konventbier.
NejstarS§im svétovym pivovarem, ktery od doby svého zaloZeni az do dneska vati pivo, byl
pivovar zalozeny roku 1146 v bavorském klastefe Weihenstephan u Freisingu. Dnes je zde
technicka universita. V Mnichové se pivo zacalo vafit v roce 1286. NejstarSim ceskym
pivovarem je pivovar v Tieboni, ktery prokazatelné vaii pivo od roku 1379. Némecka

sttedoveéka piva musela byt Spatné kvality, pohar vina pry silil vice nez 14 pohary piva.
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Snad pro tuto lehkost mohli vypit tak ohromné mnozstvi, ze po cely stiedoveék platilo réeni

,»Madidus Saxo®, tj. mokry Sas. [7]

V 15. a 16. stoleti se do Némecka dovazelo ceské pivo, predevsim na stoly velmoz,
cesti sladei zde byli ve veliké vaznosti a jejim pfi¢inénim stoupala kvalita némeckého piva.
Nésledkem tficetileté valky kvalita piva tak upadla, Ze dokonce rada mésta Reutlingen se v
roce 1697 usnesla zakdzat pivovarstvi. Nejkvalitnéjs$i piva byla v Bavorsku, k ¢emuz
pfispé€la 1 rizné nafizeni, pfedevSim dekret Viléma IV. z roku 1516 o Cistoté piva. Dekret o
Cistot¢ piva ma dodnes platnost a nafizeni o vafeni piva od 29.zafi do 28.dubna.[7] Do
19.stol. se pivo vafilo jen v zimnich mésicich a teprve objevem umélého chlazeni nastal
obrat. Diky tomuto pokroku se zacalo vyrabét pivo celoro¢né primyslové a dobylo cely

svét.[4]

Podobny historicky vyvoj prodélaly i okolni staty, véetné Belgie, kde zil udajny
vynalezce vafeni piva, patron femesla Gambrinus. Podle povésti z 16. stoleti byl
Gambrinus — brabantsky kral z doby asi 1 200 let pt.n.l.,, ktery poprvé uvafil pivo
s chmelem. Gambrinus (Kambert) je jisté smyslenou postavou. Jedna se zfejmé o vévodu

Jana Primuse ze 13. stoleti, ktery byl ¢estnym pfedsedou bruselského sladovnického cechu.

Ponékud odlisny vyvoj mélo anglické pivovarnictvi. Recky zemépisec Pytheas
poznamenava v roce 325 pt.n.l., Ze britsti Keltové vyrabéli a pili napoj z kvaseného zrni,
ktery michali s medem. Znamy ,,Ale* kdysi ptfedstavoval kvaseny napoj z obili. Jesté ve
sttedoveéku byla anglickd piva, ozna¢ovéna podle riznych slavnosti, ochucovana rtiznym
kofenim, piedevsim z dubové kiiry. Pouzivani chmele se pak setkavalo s riiznymi spory a
kratkodobymi zékazy, naposledy za panovani Jindficha VIIIL. v roce 1530, avSak to uz bylo
chmeleni anglickych piv (zvanych beer) bézné. Posledni nepokoje byly zaznamenany v 17.
stoleti pro chmeleni pSeni¢ného piva. Anglické pivovarstvi nebylo na vysoké Urovni a
cenéna byla dovazena severonémecka piva. Zlom nastal az zavedenim vyroby piva Porter

(pojmenované podle volani nosictl, prodejcii piva) v 18. stoleti.

Je nutné se zminit o vyrobé piva v Rusku, kde je mozné dodnes vidét postup vyroby
od primitivni k dokonalejsi. Slované uméli vafit pivo od nejstarSich dob, jak o tom sveéd¢i
Aristoteles, ktery slovanské pivo nazyval ,,pino* a fecky historik Priskos, ¢len byzantského
poselstva k Attilovi roku 448, kdy Slované pii Dunaji obdarovali delegaci sladem,
chmelem a je¢nym ndpojem, ktery nazyvali kamas. Byl to ziejmé napoj, ktery se v Rusku

pfipravuje na vesnicich a v odlehlych koncinach. Z rozemletych obilovin po piidéani teplé
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vody a po zkvaseni drozdim se ziské tzv. kvas. Nékdy se ptida i slad a po vycedéni na

vrstve slamy se cukernaty roztok zakvasi (svrchni kvaseni). [7]

1.2 Historie vyroby piva u nas

V srdci Evropy tvoii Cechy a Morava Ceskou republiku. Cesi se ocitali postupné pod
nadvladou Némecké tiSe, Rakouska-Uherska a nacistického Némecka, po druhé svétové
valce nasledovala nadvlada komunisti, diky nimz byla tato zemé& témét padesat let
izolovana od ostatniho zapadniho svéta. Ted’, osmnact let po sametové revoluci, uz se

Ceska replika obeznamila s moznostmi i1 pastmi trzni ekonomiky.

Vypije-li primémy Ir, Dan nebo Némec pfiblizné 130 az 140 1, na jednoho Cecha
pfipadé vice nez 160 1. Ceska republika ma pouze zhruba deset milionti obyvatel, piesto se
vsak Ce$i vyznamné zapsali do historie vyroby piva. Zalatek vyroby svétlého,
prazra¢ného, nizkokvasného piva v Plzni znamenal zrod stylu, ktery se, at’ jiz GispéSné Ci
netisp&$né, snazi napodobit cely svét. Cesky chmel a moravsky je¢men je importovan do

ruznych zemi na celém svéte, kde chtéji vaftit pivo co nejpodobnéjsi originalu.

Komunisticky rezim fungoval jako konzervacni prostiedek pro tradi¢ni pivovarnické
metody. Zapadni pivovary se pod tlakem konkurence snazi najit stale efektivnéjsi zptisoby
vyroby piva, pricemz kvalita piva je na okraji zajmu, dokud se jej dafi prodavat.
V komunistickém Ceskoslovensku mé&l pivovar piesné stanoven pocet piv, jeZ musi
vyprodukovat. Diky této formé protekcionismu nemél pivovar zdjem na modernizaci nebo
jinych zpisobech zvySovani produkce. A tak i po padu zdi se v mnohych pivovarech jesté
pouzivaly oteviené kvasné nadrze a pivo se mnohde ukladalo do dubovych sudt. Pravé

takto pivo ziskava svoje charakteristické vlastnosti. [6]

Budéjovicky Budvar

Jméno Budweiser nese vétsi pocet pivnich etiket, nez jakékoli jiné jméno na svéte.
Pivovar v Ceskych Bud&jovicich na tom ma také svoji zasluhu. Historie tohoto pivovaru
zadina jiz za Rakouska-Uherska na sklonku devatenictého stoleti. V té dobé byly Ceské
Budg&jovice méstem dvou narodnosti. P¥i s¢itani lidu v roce 1900 zde Zilo 16 271 Cechi a

11 117 Némca. Témér vSechny vyznamné pozice vSak presto zastavali némecky mluvici

vvvvvv
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pod jménem ,Budweis Brauberechtigen Burgelichers Brauhaus®“ (Pivovar méstani
Ceskobudéjovickych opravnénych vafit pivo). Tento pivovar byl jiz od pocatku zcela
v rukou Némct. Skupina ceskych ,nacionalisti“ zalozila na protest proti némecké

nadvladé v roce 1895 Cesky akciovy pivovar, ktery dnes zndme jako Bud&jovicky Budvar.

Americky Budweiser pochdzi z roku 1876, z doby jesté¢ pted tim, nez byl tento
pivovar zaloZen. Konkuren¢ni pivovar Samson pouzival jiz tehdy pro sva piva piidomek

,Budweiser, coz neznamena nic jiné¢ho nez ,,z Ceskych Bud&jovic*.

O piipadném vyvozu do Spojenych statli v t¢ dobé toho neni mnoho znamo. Jisté
zdaleka neni konec. Americky vyrobce nesmi na evropském trhu prodavat pivo s touto
ochrannou znackou, a je proto nucen pouzivat zkratku Bud. Otazkou vSak ziistava, jestli
tak ma evropsky konzument o diivod méné toto americké pivo kupovat. Jména téchto piv a
fakt, ze jsou obé& svétla a nizkokvasna, jsou jejich jedinymi spolecnymi vlastnostmi. Chut’,

aroma a kvalita jsou naprosto odlisné.

V dobé, kdy v Cechach vladli komunisté se svym planovanym hospodaistvim, tvofili
pivovary Samson a Bud¢jovicky Budvar jeden celek. Komunisté obCas pozapominali na
sva pravidla a prodavali Budvar za tvrdé valuty do zahrani¢i. Vyroba se proto hlavné
soustied’ovala na pivo pro vyvoz, coz plati i pro soucasnou situaci. Po sametové revoluci se
pivovary znovu odd¢lily. Zajimavé je, ze Budvar je dnes jedinym pivovarem, ktery je stale
diivodem k tomuto opatieni je opatrnost Cechii, ktefi chtéji zabranit tomu, aby jejich
narodni bohatstvi padlo do rukou zahrani¢nich investorl. Anheuser-Busch, vyrobce
amerického Budvaru, se pokusil ziskat akcie v ¢eskobudéjovickém Budvaru, je mu v tom
vSak stale branéno. Pivovaru se vSak zatim dafi dobie i bez zahrani¢niho kapitalu, byly
zavedeny moderni technologie a vyroba se od roku 1989 zdvojnasobila. Pivovar dnes
nabizi nealkoholické pivo, pivo light, 10% Balling lezak uréeny pro domadci trh a zvIasté

pro zahrani¢ni trh urceny 12% Balling svétly lezak, ktery Nizozemci znaji jako Premium.

[6]
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Jihlava

Historie tohoto pivovaru zacala v roce 1860, kdy se Ctyfi némecky mluvici pivovarnici
dohodli o spojeni. V té dob¢ nesla Jihlava némecké jméno Iglau, coz znamena jezek. Na
konci druhé svétové valky stdla némeckd minulost jihlavsky pivovar malem hlavu. Jihlava
vsak prezila a diky uzavirani ostatnich mistnich pivovarti se podnik mohl rozristat a
vyvijet v ramci moznosti danych komunistickym reZzimem. V roce 1995 uz bylo jasne, ze
tento pivovar prosté nezvladl rychly prechod k trzni ekonomice, nebot’ nemél k dispozici
prostfedky na modernizaci a vice nez polovina vyroby musela byt zastavena. Jihlavu pak
pfevzal jen o padesat kilometrl jiznéji lezici, pfesto vSak jiz rakousky, pivovar Zwettl,
ktery je srovnatelné veliky, avSak nesrovnatelné bohat$i neZ jihlavsky pivovar. Zwettl
investoval do modernizace pivovaru, pficemz byly tradi¢ni metody povétsiné nahrazeny
modernimi technologiemi. Rakousky pivovar vidi navic koupi Jihlavy jako odrazovy

mustek pro prodej svych piv na ¢esky trh. [6]

Plzensky Prazdroj

Historie ¢eského pivovarnictvi je nerozlucné spjata s timto pivovarem, ktery nyni patii
mezi nejveétsi skupiny v zemi. Jméno Plzensky Prazdroj nebo Pilsner Urquell napovida, Ze
original toho, ¢emu lidé na celém svété fikaji ,,pilsener®, ,,pilner* nebo prosté ,,pils* vati
pivovar Plzensky Prazdroj v Plzni. Tento styl se zrodil v roce 1842, kdy skupina ceskych
pivovarnikil spojila své sily a zalozila novy méStansky pivovar. Architekt Martin Stelzer
m¢l za kol navrhnout pivovar podle tehdy nejmodernéjSich nazort na poli techniky. Ke
spolupraci ptiméli i némeckého pivovarnického mistra Josefa Grolleho, ktery byl zndm
svou metodou nizkého kvaseni tmavych lezaka z Bavorska, které byly pro Cechy tvrdou
konkurenci. Grolle, ktery mél povést konfliktniho ¢lovéka, neuvaril tmavé, ale svétlé pivo,
které mélo také diky rozmachu skla obrovsky tspéch. Vedou se spory o tom, jestli Grolleho
svétlé pivo bylo dilem ndhody nebo umyslu. Priizracné piva se az do té doby povazovala za
méné dilezita, protoze v kameninovych nebo kovovych poharech pivo nebylo prilis vidét.
Sklo v8ak ptidalo pivu novou zrakem postizitelnou kvalitu, totiZ priizracnost. Priizracnost a
plné sladové a hotka chut’ se postaraly o uspesny start tohoto plzeiiského piva a jiz brzy se
po celém svéteé zaCala objevovat podobna piva, ktera prejala pojmenovani ,,pilner.[6] Jen
malo takovychto piv, se kterymi se mizeme i dnes setkat vSude, ma néco spolecného

s originalem.[10] Mnoho jich je daleko tidsi, se slabsi chmelovou pfichuti a Zddné z nich
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nema tu spravnou mekkou vodu, kterd v Prazdroji vyvétra. Plzensky Prazdroj se vari
vyhradné¢ z moravského jecmene, zateckého chmele a nejprvotiidnéjsi Ceské kultury
pivovarskych kvasnic. Mnohé z tohoto nostalgického lesku minulosti se vytratilo pii
rozsahlé modernizaci pivovaru. Trzni ekonomika méla za nasledek zavedeni vertikalnich
kvasnych nadrzi, kratsi vyrobni dobu a velké mnozstvi nerezové ocele. Plzensky Prazdroj
tvrdi, ze chut byla zachovéna 1 pfes znacnou modernizaci, ¢ast pivovaru byla proto
ponechédna v piivodnim stavu, aby se i nadale mohlo nové pivo porovnavat s originalnim

pivem z vlhkych sklepi. [6]

Plzensky Prazdroj, a.s., je ¢lenem globalni skupiny SABMiller plc, druhého nejvétsiho
vyrobce piva na svété s pivovarnickymi aktivitami ¢i distribuci ve vice nezZ 60 zemich svéta
napfi¢ 5 kontinenty. Pilsner Urquell je mezinarodni vlajkovou lodi portfolia znacek
SABMiller. Do skupiny pivovari Plzenisky Prazdroj spadd Gambrinus, Radegast a
Velkopopovicky Kozel. [18]

Radegast - historie Radegasta je zcela jind nez historie vSech ostatnich souc¢asnych
Ceskych pivovarG. U kolébky tohoto druhého nejvétsiho ceského pivovaru
v severomoravskych NoSovicich nestala ani Slechta ani ¢eské narodni z4jmy. Radegast byl
navrzen a postaven béhem komunistického rezimu v roce 1960. Po ptfevratu to byl pomérné
moderni podnik s velkou kapacitou. Diky tomu nemél pivovar potize s hledanim novych
investor (vyluéné Ceskych) a mohl se bez piiliSného ptizptisobovani rovnou zaméfit na
systém volného trhu. Od t¢ doby se Radegast intenzivné snazil prosadit se na trhu, coz

vedlo ke zdvojnasobeni odbytu. [6]

Gambrinus - také historie tohoto pivovaru se zacala psat v dobé Habsburské fiSe.
Pivovar byl zalozen okolo roku 1870 skupinou némecky mluvicich obchodnikii (mezi
nimiz byl i vyrobce aut Emil Skoda), ktefi se nakazili nadSenim z Gsp&chu Plzefiského
Prazdroje, a dostal jméno ,,Erste Pilsner Actienbrauerei” (Prvni plzensky akciovy pivovar).
V povéleénych Cechach nebyla néméina pfili§ popularnim jazykem a pivovar byl proto
pfejmenovan na Gambrinus, coz byla zkomolenina jména Jan Primus neboli vévoda Jan
z Brabantu, patron tohoto piva. Oba tyto pivovary si od zaCatku konkurovaly, béhem
komunistického rezimu vSak byly jest€ s DomaZlicemi a Karlovymi Vary spojeny v jeden
velky pivovar. Dnes je Gambrinus jednou znejprodavanéjSich znacek a mezitim
zprivatizovana skupina pivovart Plzensky Prazdroj tvoii nejvétsi skupinu pivovarii v zemi.

Pivovar prosel rozsdhlou modernizaci. Gambrinus pouzivd mekkou pramenitou vodu,
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moravsky je€men a Zatecky chmel. Nejvice se vatfi 10% svétly lezdk a jako levnéjsi

alternativa 10% Primus. [6]

Prazské pivovary

Vroce 1992 se tfi ze Ctyf prazskych pivovarl spojily v novu skupinu: Prazské
pivovary. Tato skupina se svym piiblizné¢ 10% podilem na trhu je tieti nejveétsi
pivovarnickou skupinou v Cechach. V roce 1994 odkoupil anglicky Bass 34% podil.
Skupina tim ziskala nejen penize, ale také odborniky v oblasti vyroby a marketingu, jez se
orientuje na novou volnou trzni ekonomiku. Bass do Prahy okamzit¢ nasadil manaZery a
ocekava se, Ze tato anglickd skupina nakonec ziskd vétSinovy podil v Prazskych

pivovarech.

Meéstan je nejmensSim partnerem ve skupin€ a sidli v prazské ¢tvrti HoleSovice. Byl
zalozen vroce 1895 jako ,,Prvni prazsky méstansky pivovar®, ¢imz se odlisil od jiz
existujicich Slechtickych pivovard. MéStan ma stale jeste¢ svou vlastni sladovnu, kde se
pfipravuje ¢ast potiebného sladu. Tento pivovar jesté neni zcela zmodernizovan a dosud
pouziva oteviené kvasné nadrze a horizontalni nadrze na zrani piva. Na plnéni sudii byla

zakoupena nova technika.

Staropramen, ktery stoji na prazském Smichové, je nejvetsim pivovarem skupiny.
Pivovar vyl zalozen v roce 1869 a v mnoha ohledech je to stale jest€ tradi¢ni pivovar.
Staropramen dosud pouziva oteviené kvasné nadrze a horizontdlni nadrze na zrani piva.
Modernizace navrzena Cechy byla ponékud zbrzdéna na radu poradcti firmy Bass. Pivovar
hleda zlatou stiedni cestu mezi tradi¢nimi a modernimi technikami, pficemz vychdzi
z nazoru, ze tradi¢nim pivovarnickym metodam pivo vdéci za sviyj osobity charakter i ptes
nutnost prudce zvySovat efektivnost vyroby. Staropramen ma vlastni sladovnu, ktera

pokryje asi polovinu potieby. Pivo prémium je firmou Bass rozsifovano po celé¢ Evropé.

Branik je nejmlad$im spole¢nikem skupiny Prazské pivovary. Byl zaloZen v roce
1900 skupinou ceskych majitelti pivovart, ktefi se rozhodli celit své zpriamyslovélé
konkurenci. Tato mladistvost byla jist¢ také divodem progresivnosti béhem modernizace,
kterou Branik provedl vroce 1992. Jest€¢ pied tim, nez se vibec dalo zacit mluvit o

zahrani¢nich vlivech, mél uz Branik jako prvni v Ceské republice, vertikalni kvasné
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nadrze. Nasledovala nova plnici a pasterizacni linka. Vlastni sladovna modernizaci ptezila

a stale jeste se pouziva. [6]

Starobrno

V opatstvich okoli Brna se podle dochovanych pramenti pivo vafi jiz po cela staleti.
Pivovar Starobrno byl zaloZzen az v roce 1872 s pomoci kapitalu Mandela a Héjka. Pivovar
vyuzil poznatkii industridlni revoluce a zacal tehdy na pokrokové trovni. Béhem
hospodarské krize ve dvacatych a tficatych letech zapasily malé pivovary o pieziti a
Starobrno mélo mozno své konkurenty skoupit. Také v obdobi planovaného hospodarstvi
to mélo Starobrno jednodussi, protoze se diky nedostatkii konkurentli stalo chranénym
dodavatelem pro Brno a blizké okoli. Jiné pivo se tam jednoduse nedalo sehnat. Také dnes
zde schazi konkurence, pouze svobodné mysleni majiteldi hospod a jejich navstévnikli mélo
za nasledek poptavku po jinych znackéach.[6] K nyngj$i UspéSnosti ptispiva bohaty
sortiment napi. Starobrno lezdk a specidlni piva, jako Ctrnéctistupiiovy Baron Treck,
patnactistupiiové pivo Cerveny drak a derny special Black Drak.[13] V roce 1994 pivovar
ptevzal rakousky pivovar Brau Union. To byl jisté také i prvni krok smérem k modernim

pivovarnickym metodam. [6]

Jihoceska pivovarska skupina

Pivovar Platan vdéci za své jméno stromlim, které ho obklopuji a tvoii les v miste,
kde byl pivovar vroce 1598 postaven a od té doby spravovan Slechtickymi rody.
Schwarzenberkové postavili tento pivovar v letech 1873 az 1876 podle tehdy modernich
technologii, aby mohli vafit nizkokvasné¢ pivo. Protoze byl pivovar v rukou
Schvarzenberkti, dostdvalo se pivo z Protivina jiZz v devatenactém stoleti do velkych
némeckych a rakouskych mést. Dnes je pivovar soucasti JihoCeské pivovarské skupiny,
spolecné s Regentem a Samsonem. Platan dnes jiz pouziva moderni pivovarnické
technologie. Pivovar Regent v Tfeboni je jednim z nejstarSich pivovarti v Cechach. Byl
zalozen v roce 1379 pod zastitou Rozmberkti a v roce 1698 byl premistén do Tteboné, kde
se az do konce druhé svétoveé valky mohl pod zastitou Schwarzenberkt rozvijet ve vyrobce
populdrniho piva, které se dostalo az na habsbursky dvir. Etiketa Regenta pochazi

z rodového erbu Rozmberkli. Tento pivovar dosud pouziva pouze tradi¢ni metody, diky
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vzristajici popularité vSak jen téZko odolava pokuseni podlehnout pfitazlivym modernim a
rychlym metodam. Nejvétsi podil na vyrobé ma levné svétlé 10% pivo pro mistni trh.
Regent viak vyvazi i do zahrani¢i a to predev§im 12% svétlé a tmavé pivo. Cast

potiebného sladu vyrabi Regent ve vlastni sladovné.

Samson je jednim ze dvou velkych pivovari v Ceskych Bud&jovicich, ve svétd
znamych jako Budweis. Pfestoze je tento pivovar pifesné o sto let starSi nez jeho soupet
Budvar, je mensi a mnohem méné zndmy. Samson byl zaloZzen v roce 1795 némecky
mluvicimi pivovarniky jako M¢éStansky pivovar. Teprve v roce 1865 pfijal pivovar jméno
Samson. Béhem komunistického rezimu tvotily Samson a Budvar jednu skupinu, kterd se
po roce 1989 zase rozpadla. Samson byl zprivatizovan, Budvar zlstal v rukou statu.
Pivovar zatim neprosel uplnou modernizaci, ale snaha produkovat vét§i mnozstvi piva k ni

jesté povede. [6]
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2 ZAKLADNI PIVOVARSKE SUROVINY

Sladatstvi a pivovarstvi patii v naSem stat¢ k vyznamnym obortim potravinafského
primyslu s mnohaletou uspésnou tradici. Pivovarsko-sladatsky primysl vyrabi jako hlavni
vyrobky svétlé, tmavé a specidlni slady, svétld a tmava vycepni piva, lezaky, specialni piva,
piva se snizenym obsahem vyuzitelné energie a piva se snizenym obsahem alkoholu.
V mensim rozsahu se vyrabéji susené a aktivované pivovarské kvasnice pro farmaceutické
a jiné ucely. Nejproslulejsi vyrobky naseho pivovarnicko-sladatského primyslu—slad a
pivo-jsou dilezitymi exportnimi polozkami, stejn¢ jako zakladni surovina chmel.

rrrrr

nase republika s pfiblizn€ 18 miliény hektolitrii ro¢né¢ mezi pfedni svétové vyrobce a
zaujimé asi 12.misto na svété. Ve spotiebé piva, ktera prekrocuje 156 1 na osobu a rok,

patiime k zemim s tradicné vysokou konzumaci piva.

Finalni vyrobek pivovarského primyslu — pivo, je napoj pripraveny ze sladu chmele
a vody zkvaseny kulturnimi pivovarskymi kvasinkami. K vyrobé piva je tudiz zapotiebi
slad, ktery se vyrabi naklicenim a hvozdénim sladovnického je¢mene. Kromé uvedenych
surovin se v nékterych statech z ekonomickych divodlt ve vétsi ¢i mensi mife pouzivaji
nahrazky nakladného sladu, napt. nesladovany je¢men, ryze, kukufice, surova i rafinovana
sachardza a dal$i. Slad jako vychozi surovina se vyrabi ve sladovnach ze sladovnického
je€mene, nebot’ samotny jeCmen neobsahuje dostatek enzymi a aromatickych latek

potiebnych pro vyrobu piva. [1]

Pivo je dle Vyhlasky MZe CR ¢&. 335/1997 Sb. pénivy napoj vyrobeny zkvasenim
mladiny, pfipravené ze sladu, vody, neupraveného chmele, upraveného chmele nebo
chmelovych produktt, ktery vedle kvasnym procesem vzniklého alkoholu (etylalkoholu) a
oxidu uhli¢itého obsahuje 1 ur¢ité mnozstvi neprokvaseného extraktu. Slad lze do vySe
jedné tretiny hmotnosti celkového extraktu pivodni mladiny nahradit extraktem cukru,
obilného skrobu, upraveného jeCmene, pSenice nebo ryze a pouze u piv ochucenych muize

byt obsah alkoholu zvySen piidavkem lihovin nebo ostatnich alkoholickych népojt. [2]

Zastoupeni jednotlivych latek obsazenych v pivu a jejich mnozstvi je uvedeno

v ptiloze I: tab. 5.
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2.1 Slad

JeCmen ztlistal az do dne$ni doby zakladni surovinou pro vyrobu sladu. Jeho dobra
klicivost, snadnd zpracovatelnost, vhodné chutové vlastnosti byly pficinou, Ze se
nerozsifilo sladovani jinych obilnin. V soucasné dobé se kromé jeCmene sladuje pouze

mensi mnozstvi psenice.

O sladu a jeho vyrobé se u nds zachovaly zpravy jiz z 12. a 13. stoleti. Vyrob¢ byla
vénovana velké péce a jiz v roce 1407 byl zfizen Prvni potfadek sladovnikl a sladk mést

prazskych.

Vliv sladu na jakost piva je vS§eobecn¢ zndmy. Nekteré vlastnosti sladu, jako barva,
chut’ a viing€, rozhoduji pfimo o typu piva, jiné, jako sloZeni extraktivnich latek, stupen

rozstépeni bilkovin, vyznamné ovliviluji jakost piva.

JeCmen urceny ke sladovani musi byt zdravy, ur¢itou dobu skladovany, tj. odlezely,
aby se jeho vlastnosti vyrovnaly. Musi byt peclivé zesladovan a odsuSen. Kazdy nedostatek

v suroving a ve sladovacim procesu se nepfiznive odrazi v jakosti sladu. [3]

Jakost sladu se posuzuje smyslovymi a mechanickymi zkouskami a chemickymi,

fyzikalnimi a fyziologickymi metodami.

Slad pouzivany v pivovarnictvi by mél mit nékolik pozadovanych vlastnosti, a to:

» Slad ma byt na omak suchy a bezprasny.

» Vine¢ sladu. M4 byt Cista, sladova, u tmavych sladt vyraznéjsi, az aromaticka.
» Barva pluch. Ma byt stejnomérna, svétle zluta.
>

Vzhled, tvar a velikost zrna. Dobte rozlusténé kypré sladové zrno zachovava tvar a

velikost zrna zpracovavaného je¢mene.

» Hektolitrova vaha sladu. Dnes se pohybuje u svétlych sladi od 54 do 60 kg/hl, u
tmavych od 52 do 55 kg/hl.

» Absolutni védha (vaha 1000 zrn) sladu. Je ovliviiovana rozlusténim sladt, vlhkosti
slad, tvarem a velikosti zrn. Absolutni vaha svétlych sladii se pohybuje od 31 do

36 g, tmavych sladii od 28 do 32 g v suSing.

» Moucnatost, sklovitost a barva endospermu. Moucnata a kiehka zrna se snadno

Srotuji, pfi rmutovani usnadiiuji Cinnost enzymu a extraktivni latky prechazeji
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rychleji do roztoku. Proto ma byt jejich podil co nejvyssi - u svétlych sladi asi 94
%, u tmavych asi 96 %. Podil zcela sklovitych zrn nemé u svétlych slada
pfesahnout 3 %. Barva endospermu svétlych sladi mé byt na fezu bild, bez

zahnédlych zrn.
» Kiehkost sladu.

» Zplesnivéla zrna. Ojedinély vyskyt neni zavadou jakosti. Zavadou je plisen vznikla
béhem skladovani sladu. Podil zplesnivélych a zpterdzenych zrn nemé u svétlych

sladl ptesahovat 0,5 %, u tmavych 0,8 %.
» Plevel a jiné necistoty. Celkové mnozstvi nema presahovat 0,2 % hmot.

» Vyvin strelky: Jeho stanoveni umozni posoudit pribéh kliceni a stejnomérnost
rustu. Primérny vyvin stfelky se udava v % délky zrna a pohybuje se u svétlych

sladt od 0,68 do 0,76, u tmavych od 0,76 do 0,85.
» Ttidéni sladu slouzi k posouzeni vyrovnanosti zrn.

» Chemicky rozbor provedeny konvenéni metodou umoziuje stanovit dalsi znaky

jakosti sladu.

» Vlhkost sladu (obsah vody). Obsah vody snizuje extraktivnost sladu a zvySena
vlhkost zplisobuje potize pii skladovani. Vlhkost skladovaného sladu nema

pfesahnout 6 %.

» Extraktivnost sladu. Vyjadiuje ji souhrn extraktivnich latek, které pfi rmutovani
podle konven¢ni metody piesly do roztoku. Pohybuje se u svétlych sladii od 76 do
82 % v susiné, v nekterych ro¢nicich piekracuje az 83 %. Extraktivnost tmavych
sladiije o 1 az 2 % niZsi.

» Doba zcukfeni. Je zavisld na rozlusténi sladu a obsahu aktivnich amylaz. Svétlé

slady zcukiuji normaln¢ za 10 aZ 15 minut , tmavé nejpozdéji za 30 az 35 minut.

» Doba stékani a Cirost sladiny. Slady z dobie rozlusténych sladu stékaji rychle, Cife a
jiskrn€. Opalescence se objevuje u sladin na pocatku kampané a také u slada

z nékterych odriid jeCmene.

» Diastaticka (zcukfovaci) mohutnost. Windischova-Kolbachova metoda stanoveni a

vyjadiuje se v gramech maltozy vzniklé plisobenim amylaz ze 100 g sladu.
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» Kolbachovo a Hartongovo ¢islo. Kolbachovo ¢islo vyjadiuje procenticky pomér
rozpustného dusiku ve sladin€ k celkovému obsahu dusiku ve sladu. Je ukazatelem

stupné rozstépeni bilkovin.
» Rozlusténi sladu.

» Dosazitelné prokvaseni laboratorni sladiny. Jde v podstaté o stanoveni prokvaseni

povaien¢ laboratorni sladiny pti 20 nebo 25°C za stalého michani. [3]

2.1.1 Sladovnicky je¢men

Pro vyrobu sladu a sladovych vytazkli se na naSem uzemi péstuji vybrané odriidy
jarniho, dvoutadého, niciho je€mene (Hordeum distichum var. nutans), které patii
k nejkvalitn€j$§im odrdddm na svété. Mnohé zahrani¢ni odridy maji geneticky zéklad
z nasich odrid pochazejicich zejména z oblasti Hané. Kromé nich se péstuji ve velké mife i

krmné odrtidy, které se vyuzivaji v krmivafstvi a pti vyrob€ kavovych nahrazek a krup.

Na podkladé technologickych zkousSek jsou odridy sladovnickych jec¢ment
zatazeny dle vhodnosti pro sladafsky pramysl do tii skupin — vybérova, standardni a
nestandardni. K odriddm s vybérovou sladovnickou jakosti patii Akcent, Jubilant, Sladko a
Rubin. Odridy se standardni sladovnickou jakosti jsou Forum, Jaspis, Jarek, Krystal,
Malvaz, Novum, Profit a Terno. Do skupiny odrid s nestandardni sladovnickou jakosti
byly zatazeny odridy Ladik, Orbit, Pax, Stabil, Svit a Viktor. Péstuji se pouze povolené
odrtdy, jejichz sortiment se postupné obnovuje pod ekonomickym a konkurencnim tlakem
1 v souladu s vyvojem pozadavkil zpracovatelského primyslu. Nejznaméjsi je¢menarskou
oblasti je u nds Hand. Pro ucely sladaiského primyslu se vyuziva je¢né zrno (obilka), ktera
se sklada z obalovych ¢asti (pluch a plusek), zarodku (klicku, embrya), z néhoZ pfti kliceni
vychazeji podnéty k aktivaci enzymt v celém zrnu, a z endospermu, ktery zaujima nejveétsi
¢ast obilky. Je hlavnim zdrojem zasobnich sacharidi, bilkovin a dalSich slozek, nutnych pfi

vytvaieni charakteristickych vlastnosti sladu. [1]

U sladovnického jeCmene se posuzuji nejen péstitelské vlastnosti, tedy vynos,
odolnost, naro¢nost, ale zejména sladaiské vlastnosti, tj. chemické sloZeni a vhodnost pro
vyrobu sladu. Z fyziologickych znakt je dulezitd kliCivost a kli¢iva energie, které udavaji
procenticky podil zrn schopnych vykli¢it za stanovenych podminek béhem 3 az 5 dnt.

Z mechanickych znakil jsou nejdilezitéjsi objemova hmotnost 1 hl, absolutni hmotnost
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1000 zrn, podil zrn nad sitem 2,5 mm a piedevSim odridova Cistota a homogenita
dodavanych partii. DllezZity je 1 co nejnizsi podil cizich a biologicky poskozenych zrn,
plesnivych zrn ¢i zrn se zahnédlymi Spickami, kterd mohou byt ptivodcem samovolného

pfepéiiovani piva (tzv. gushing).

Pfi chemickém rozboru se sleduje ptedevSim obsah vody, Skrobu, celkovych
extraktivnich latek a bilkovin. Kvalitni odrady sladovnickych je¢menti obsahuji 62 az 65 %
Skrobu v susing. Jecny Skrob obsahuje vétsi podil rozveétveného amylopektinu (4/5) s 1,4 a
1,6-glukosidickymi vazbami, nez linearni amylosy (1/5) s pouze 1,4 vazbami. Kromé
amylosy a amylopektinu obsahuje je¢ny Skrob asi 3 % piimési tvofenych dusikatymi a
minerdlnimi slozkami. Jecny Skrob je v endospermu zrna lokalizovan ve Skrobnatych
zrnkach (granulich) typického tvaru. Kazdé zrnko je obaleno mikroskopickymi vrstvami
bilkovin, lipoproteini a lipidd. Bilkoviny, jejichz obsah mé byt v optimalnim rozsahu 10,5
az 11,5 %, jsou obsazeny ve formé rozdiln¢ rozpustnych frakci albuminti, globulini,
hordeinli, glutelind a jejich §tépl. Dusikaté slozky je¢ného zrna vyrazn€ ovliviiuji

technologii jeho zpracovani na slad i pivovarskou technologii a kvalitu vyrobeného piva.

Z ostatnich  slozek obsahuje jeCmen neSkrobové polysacharidy (celulosu,
hemicelulosy, pentosany, B-glukany), peptidy, volné aminokyseliny, polyfenolové latky,
fadu vitamini a mineralni latky, z nichZ jsou velmi dilezité fosforecnany. Ze sladaisko-
sacharidy, zejména ty, které piejdou do rozpustné a zkvasitelné¢ formy, dusikaté latky

s enzymy, polyfenolové a mineralni latky:.

Je¢men ihned po sklizni neni schopen klicit a po dobu nékolika tydnl poskliziiové
fyziologicky dozrava (dormance jeCmene). Béhem této doby dochazi oxida¢nimi procesy
v zrnu k odbourani pfitomnych inhibitorti kli¢eni a soucasné dochdzi k aktivaci stimulatort
kli¢eni. Dulezity je proto ptistup kysliku ke skladovanému zrnu, které se z tohoto diivodu
musi pravidelné provétravat. Dormanci lze snizit 1 fyzikdlné-chemickymi zakroky (suSeni
je¢mene horkym vzduchem, méceni je¢mene ve vodé syceném kyslikem ¢i obsahujici
chemicka ¢inidla — kyselinu giberelovou nebo latky s —SH skupinami). Dormance je¢mene
je odrtidovou vlastnosti a je zavisla i na pidnich a klimatickych podminkach péstovani. U
nas peéstované odrudy sladovnickych je¢ment maji vesmés kratkou dobu poskliziiového
dozravani (4 az 5 tydnti). JeCmeny s dlouhou dobou poskliziiového dozravani maji vétSinou

nizky obsah enzymt a poskytuji méné kvalitni slady. [1]
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2.1.2 PSenicny slad

Pouziva se ho prevazné k vyrobé bilych psSeniénych piv svrchné kvasenych. Ma
vyssi extraktivnost a diastatickou mohutnost nez jeény slad. Ptfi vyrobé sladu se dava
prednost mekkym pSenicim s niz§im obsahem lepku. PSeni¢ny slad se ma vést kratce; ptilis
vysoky obsah enzymil neni Zadouci a projevuje se pii kvaSeni a v chuti. PSenice je
bezplucha a pSenicny slad netvofi proto pii scezovani tak vhodnou filtracni vrstvu jako slad

jecny. [3]

2.1.3 Specialni slady

K tpravé barvy a chut'ovych vlastnosti tmavych piv se pouziva specialnich sladi. U
nas je to melanoidovy slad, karamelové a barvici slady, v zahranici jesté slad diastaticky a

pro piva s vysokou koloidni trvanlivosti proteolyticky slad nebo slad zvySujici rH piva. [3]

2.14 Nahrazky sladu
» Surové obilniny. PSenice, zito , oves, ryze, kukufice.

> Skrobnaté produkty. Z obilovin vyrobené krobnaté produkty — vlo¢ky, krupice,

maizena, bramborovy $krob, bramborova moucka, maniok.

» Cukry.

Pouzitim ndhrazek se obvykle zhorSuje nebo alespoii méni vSeobecnd jakost Cisté
sladovych piv. Zejména v zahraniCi se pouziva ryze nebo cukr k upravé barvy a slozeni

mladiny. [3]

2.2 Chmel

vvvvvv

soucasti jsou hotké latky, soustiedéné pievdzné v lupulinu (chmelové moudcce), které
udé€luji pivu charakteristickou hotkou chut a maji antibiotické vlastnosti. Chmelova
tiislovina srdzi pifi vafeni sladiny s chmelem bilkoviny, a tim podporuje vznik lomu.
Chmelova silice je hlavni slozkou viné chmele, ktera je typicka pro jednotlivé druhy

chmele a rtizné péstitelské oblasti.
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Chmel jsou suSené chmelové hlavky, tj. zbytnéla samic¢i kvétenstvi chmele
evropského (Humulus lupulus var. europeus) z ¢eledi konopovitych (Cannabaceae).[3] V
Ceské republice se péstuje chmel na vysoké urovni a téméf tietina z celkové produkce se

vyvazi témef do celého svéta. Velky podil chmele se dale zpracovava na chmelové vyrobky.

Chmele péstované v zatecké oblasti patii mezi vysoce kvalitni jemné, aromatické
odriidy chmele evropského otacivého. Po sCesani chmele, které se provadi pievazné

mechanicky, se chmelové hlavky susi pfi nizsich teplotach a lisuji do balotd a zokd.

Vétsina pivovarsky cennych latek chmele podléha snadno chemickym zménam pii
skladovani a transportu, proto se v poslednich desetiletich vétSina hlavkového chmele

zpracovava na riazné chmelové vyrobky.

Chmelové hlavky, které se sklizeji pro pivovarské ucely, se skladaji ze stopky, vieténka,
pravych a krycich listend a pfi oplozeni obsahuji navic semeno neboli pecku. Na vnitini
stran¢ listent se pii zrani chmele vylucuji pryskyfi¢na zrnka lupulinu obsahujici chmelové

pryskyfice a silice.

Péstovani chmele v Ceské republice je statné kontrolovano a ¥izeno. Jsou povoleny
tfi péstitelské oblasti — Zatecko a Ustécko v Cechach a Trsicko u Olomouce na Moravé.
Z pivovarského hlediska se odridy chmele d€li na jemné Cili aromatické, predstavované
pfedevs§im Zateckymi odriidami, s ptfijemnym chmelovym ardéma, a na vysokoobsazné ¢ili
hotké odridy s vysokym obsahem pryskyfic, ale zpravidla shrubym aréma. Podle
zabarveni chmelové révy se rozdéluji chmelové odridy na Cervendky, opét predstavované
zateckymi odridami, a na zelefidky péstované v zahrani¢i, zejména v Anglii, Belgii a

Americe. [1]

Chmel je rostlina naro¢na na svétlo, vlahu a teplotu i na pidni podminky a vyzivu.
Obsah vody v chmelovych hlavkach po sklizni byva 72 az 82% a susenim se musi snizit az
na 8%. Chmel se susi nejcastéji v komorovych zaluziovych suSarnéch, které jsou obdobou
ttiliskovych hvozdi ve sladovnach. Ve vrstvé piiblizné 20 cm se susi chmel 5 az 8 hodin
teplym vzduchem, ptfi¢emz teplota pod spodni zaluzii nema presahnout 50°C. Moderné&jsi
pasoveé susarny pracuji kontinudlné, maji vys$si vykon a mohou byt zapojeny do linky pfimo
k Cesacimu stroji. Po odsuseni se chmel skladuje na padach, kde piejima vzdusnou vlhkost,
a tim zvySuje obsah vody asi na 11%. Poté se tfidi, lisuje do Zokl a odesild bud’ k dalsimu

zpracovani, nebo piimo do pivovarg.
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Chemické slozeni chmele je zdvislé na odriid€, provenience, ro¢niku a zplisobu
poskliziové tpravy. Primérné obsahuje 10,0 % vody, 15,0 % celkovych pryskyfic, 4,0 %
polyfenolovych latek, 0,5 % silic, 3 % vosku, lipidd, 15,0 % dusikatych latek, 44,5 %

sacharidickych slozek a 8,0 % mineralnich latek.

Pro kvalitu chmele je rozhodujici obsah pivovarsky cennych slozek, zejména
pryskyfic, polyfenoll a silic. Soucasné je nutny nizky obsah cizorodych latek pochazejicich
z ochrannych postiikdi a dusi¢nanii jako ptirozené slozky. Chmelové pryskyfice jsou
ptvodcem hotké chuti piva. Chmelové polyfenoly se uplatituji v prib¢hu technologie pfi
srazeni vysokomolekuldrnich bilkovin a chmelové silice vytvatfeji charakteristické
chmelové aroma. Jsou tvofeny fadou chemicky podobnych latek, z nichz je nejucinné;jsi
skupina a-hotkych kyselin, skladajici se prevazné z humulonu, kohumulonu a adhumulonu.
Mén¢ G¢inné jsou ostatni slozky pryskyfic, jako B-hotké kyseliny (lupulon, kolupulon,
adlupulon), nespecifické mekké pryskyfice (homulinony, lupotriony) a tvrdé pryskyfice
(humulinové a hulupinové kyseliny). Obsah oa-hotkych kyselin se nejcastéji stanovuje
konduktometricky a udava se jako konduktometrickd hodnota v procentech (KH). Nase
chmele vykazuji zpravidla konduktohodnotu v rozsahu 3 az 5 %, zahrani¢ni odrtdy 1 vice,

zejména vysokoobsazné odrudy.

a-Hotké kyseliny snadno oxiduji a méni se v nespecifické mékké pryskytice az
tvrdé pryskyfice, které maji podstatné nizs$i pivovarskou hodnotu. Proto se chmel musi
skladovat v chladu a temnu za omezeného piistupu kysliku. Polyfenoly neboli ttisloviny
chmele maji dilezité technologické vlastnosti, jako je jejich sraZeci G€inek na vysoko a
sttedn¢ molekularni bilkoviny ptfi chmelovaru, a pfispivaji téz k vyraznosti a fiznosti chuti
piva. Chmelové silice sice z vétsi ¢asti pti vyrobé piva vytékaji pti chmelovaru, ale pfesto

¢ast, kterd zastane v mlading a pfejde az do hotového piva, vytvaii jeho aroma.

Z divodu nizkého wvyuziti cennych pivovarskych slozek chmele pii zpracovani
hlavkového chmele a chemické nestalosti vétSiny obsahoveé cennych slozek, se dnes vice
nez dvé tretiny produkce chmele ve svété zpracovavaji na chmelové vyrobky. Chmel Ize

zpracovat mechanickymi upravami, fyzikdlnimi tipravami a chemickymi postupy. [1]

Mechanickou upravou se pfipravuji mleté¢ a granulované chmele. Mlety chmel
(praskovy, drceny) se vyrabi tak, ze hlavkovy chmel se dosusi na nizkou véhu a mele se ¢i
drti na velikost ¢astic pod 2 mm. V této formé se lisuje bud’ po evakuaci, nebo v inertni

atmosféfe dusiku do oballi nepropoustéjicich vlhkost, vzduch a svétlo. Granulovany
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(peletovany) chmel je v podstaté mlety chmel upraveny ve vysokotlakych granulatorech do

tvaru granuli ¢i palet a stejn¢ baleny.

vvvvvv

dvoustupniové (standardni), nebo jednostupiiové. Pfi dvoustupiiové extrakci se chmel
extrahuje nejprve organickym rozpoustédlem pro vyextrahovani pryskyfic a silic, a poté se
extrahuje chmel horkou vodou pro vyextrahovani polyfenolli. Po odpafeni organického
rozpoustédla (u nas se pouziva dichlormethan) a vody ve vakuu se oba vyluhy smichaji. Pti
vyrob& jednostupnového extraktu se chmel extrahuje jen jednou, bud’ organickym
rozpoustédlem, které extrahuje jen pryskyfice a silice, nebo alkoholem, ktery extrahuje
vSechny slozky, ale s nedokonalou u¢innosti. Velmi moderni zptsob vyroby chmelového

extraktu je extrakce kapalnym ¢i superkritickym oxidem uhli¢itym za vysokého tlaku.

Chemickymi postupy se vyrabé&ji specialni izoextrakty, v nichz jsou jiz pfedem
uskutecnény chemické premeény, které jinak probihaji pfi chmelovaru. Tyto extrakty lze
pouzit k tzv. studenému chmeleni aZz do hotového piva, nebot’ jsou z pravidla dokonale

rozpustne. [1]

Chmel jako 1€k - kromé tradi¢ni pozice chmele jako latky nezbytné pro vyrobu
kvalitniho piva, se chmel po staleti pouzival v lidové medicin€ jako lé¢iva rostlina pii
1é¢eni mnoha obtizi a nemoci.[11] Vzhledem k pozoruhodnym terapeutickym vlastnostem
fady latek 1ze ocekavat, Ze mnozstvi chmele, které se v budoucnosti uplatni ve farmacii a
medicing, bude vyznamné nartistat.. V budoucnu nelze vyloucit, ze nékteré odridy chmele
budou péstovany vyhradné¢ nebo pievazné pro biomedicindlni a farmaceutické ucely.
Alternativni vyuziti chmele ve farmacii by tak mohlo zmirnit, nebo dokonce zastavit

neustaly pokles péstovani chmele ve svété. [28]

2.3 Voda

Voda je v pivovarském primyslu dilezitou surovinou, a to pro sviyj zietelny vliv na

vlastnosti piva i jeji Siroké pouziti a velkou celkovou spotiebu v provozu.

Jako provozni voda je jednou z hlavnich surovin k vyrob& piva a nazyvéa se varni
vodou. Jako uzitkova voda slouzi ve sladovné, v kotelné, k chlazeni v chladi¢ich mladiny a

kondenzatorech chladicich strojti, dale k myti a ¢iSténi, hlavné ve spilkach, lezackych
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sklepech, umyvarnach sudu a lahvovnach. Je ptiznacné, ze na varni vodu piipadd poméerné
maly podil z celkové spotieby vody, ktera je vysokd a odpovidd v provozu nejméné

desetinasobku ro¢niho odbytu piva. [3]

Diive byly pivovary a sladovny zasobovany témeét vyhradné z vlastnic zdroju
pivovarskych studni. Se stoupajici spotfebou a s poklesem hladiny podzemnich vod vSak
vyvstala nutnost vyuzivat 1 dal$i zdroje vod, tj. pramenité vody, povrchové vody a vody

z méstskych vodovodnich rada.

Spodni vody vznikaji prosakovanim srazkové vody svrchnimi vrstvami zemského
povrchu a jejich kvalita zavisi na sloZeni podpovrchovych vrstev. VéEtSinou jsou prosty
mikroorganisml a byvaji nejkvalitnéjSimi zdroji pitné a varni vody. Jimaji se prevazné
studnami, Sachtovymi, vrtanymi a artézskymi.

Pramenité vody jsou spodni vody, které se na povrchu mohou dostat do styku
s povrchovymi vodami. Musi se proto jimat takovym zptsobem, aby nemohlo dojit k jejich
znecCisteni.

Povrchové vody jsou pfirozené vody srazek a roztdtého snéhu, Casto smiSené
s pramenitymi vodami, které zlstavaji na povrchu ve formé rybnikd, jezer, potokl a fek.
Jsou prakticky vzdy biologicky zavadné a pro piimé pouziti v pivovarech a sladovnach

nejsou vhodné a musi se Cistit a upravovat.

Meéstskd voda ma kvalitu pitné vody a je pln€ pouzitelnd i jako varni voda, pokud
neni tieba upravovat jeji chemické slozeni pii vyrobé urcitych druhti piv. [1]

Vsechny pfirozené vody jsou vice méné ziedénymi roztoky pevnych latek a plynt a
vapenaté a hotecnaté soli, které vytvareji tvrdost vody, coz je dilezité kritérium posuzovani
kvality vody pro pivovarské ucely. RozliSuje se tvrdost stala ¢ili nekarbonatova a tvrdost
prechodné cili karbonatova. Tvrdost stala je tvofena vapenatymi a hofeCnatymi solemi,
které jsou stalé (sirany, chloridy, kiemicitany aj.), kdezto tvrdost pfechodnd je tvofena
hydrogenuhlicitany, které se varem Uplné ¢i ¢asteéné rozkladaji (odtud ndzev ptrechodna

tvrdost). Celkova tvrdost je souctem tvrdosti stalé a prechodné.
Z pivovarského hlediska je dilezité, ze nékteré ionty svymi reakcemi s fosforecnany
sladu zplsobuji snizeni pH, ¢ili zvySuji kyselost rmuti, sladiny a mladiny. Takto plisobi

pfedevsim ionty vapniku a ¢aste¢né€ i hotciku pozitivné na Cinnost enzymu pii rmutovani.
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Na druhé stran€ hydrogenuhli¢itanové a uhli¢itanové ionty plisobi opacné, zvysSuji pH,

tudiz snizuji kyselost a plisobi negativné na varni proces.

Pro vyrobu svétlych piv je vhodna mékka voda s mensim podilem hoi¢iku a
pfechodné tvrdosti. Pro tmava piva nevadi i1 tvrdS$i voda. Varni voda nema zisadné
obsahovat alkalické uhli¢itany, chlor a pfili§ Zeleza, manganu a dusi¢nani. Mé spliovat

normu pro pitnou vodu.

Podle stupné znecisténi se povrchové, pramenité a vyjimecné i spodni vody disti,
pfipadné se upravuje sloZeni varni vody, n€kterym z nésledujicich procest: odstranéni
suspendovanych latek, odstranéni nezadoucich rozpusSténych latek, odstranéni

mikroorganismi neboli dezinfekce.

Pouzivaji se postupy mechanické, fyzikalni, chemické a u odpadnich vod i biologické.
Prakticky se provadi nejCastéji CiSténi Cifenim s naslednou filtraci, odzelezovani a
odmanganovéni, denitrifikace, odstraiiovani oxidu uhli¢itého neboli odkyseleni, dezinfekce

¢i sterilace a eventuelné 1 mekceni ¢1 odsolovani varni vody.

A4

Cifeni se provadi mechanicky v usazovacich nadrzich u vétich ¢&i t&z8ich &astic a
chemicky pomoci ¢ifidel (siran hlinity, chlorid Zelezity) u jemnych a koloidnich kalicich
castic.

Filtrace se provadi na piskovych filtrech ¢i rychlofiltrech a automatickou regulaci.

Odkyselovani neboli odstraniovani volného agresivniho oxidu uhli¢itého se provadi
bud’ provétravanim vody (rozprasovace), nebo filtrace vody pfes mramor za vzniku
hydrogenuhli¢itanu vapenatého (nevhodné pro varni vodu), nebo nakonec piidavkem

vapenné vody opét za vzniku hydrogenuhlicitanu vapenatého. [1]

Odzelezovani a odmanganovani se provadi chemicky oxidaci s naslednym
odfiltrovanim nerozpustnych hydroxidii na piskovém filtru, nebo piimo filtraci pres
specialni naplin Fermago.

Denitrifikace se provadi riznymi postupy, napi. na iontoménicich, elektrochemicky a;.
V poslednich letech tato uprava slozeni vody nabyva na vyznamu.

Dezinfekce ¢i sterilace vody se provadi chemicky chloraci s naslednym odstranénim
ptebyte¢ného chloru v dechloratorech, oligodynamii vyuzivajici katadynické G€inky stiibra,

ozonizaci ¢i ozafovani vody UV-paprsky.
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M¢kceni vody cCili odstranovani tvrdosti se provadi demineralizaci na iontoméni¢ich

nebo reverzni osmoézou. [1]
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3 VYROBA SLADU

Cilem sladovani je vyrobit fizenym procesem kli¢eni a hvozdéni z je¢mene slad,
obsahujici potiebné enzymy a aromatické i1 barevné latky nezbytné pro vyrobu urené¢ho

druhu piva.

Principem sladovani je vytvofeni optimalnich podminek pro kli¢eni je¢mene, pfi
némz dochazi v zrnu k aktivaci a tvorbé technologicky dulezitych enzymt, pfedev§im
cytolytickych, proteolytickych a amylolytickych, pti zamezeni ztrat pii potlaceni rastu. Tim
vznika zeleny slad, ktery se naslednym hvozdénim, pii kterém se pisobenim zvySené
teploty vyvolaji chemické reakce tvorby aromatickych a barevnych latek, preméni v hotovy
slad. [1]

v

3.1 Prijem, CiSténi a skladovani jeCmene
Utelem pifjmu, ¢isténi, tfidéni a skladovani je¢mene je zajisténi podminek pro
uskladnéni je¢mene bez prachu a cizich pfimési a vytfidéného nejen podle velikosti zrna,

ale t€z podle odrad a jakosti. JeCcmeny jsou dodavany do sladoven ihned po sklizni, ktera

trva jen n€kolik tydni, kdezto sladatska kampan trva 10 1 vice mésici.

U piijmu jeCmene se kontroluji pfedepsané znaky, tj. hmotnost, obsah vody,

bilkovin, zlomkt a necistot, dale klicivost, podil nad sitem 2,5 a dalsi.

vvvvvv

pfimisenin a roztfidéni podle velikosti a kvalitativnich znak®. Skladovany je¢men
ptfedstavuje zivy rostlinny organismus, jehoZ Zivotni projevy jsou utlumeny, nikoliv vSak
zastaveny. Energii potiebnou pro Zivotni projevy ziskdva zrno odbouravanim rezervnich
polysacharida, hlavné skrobu. Podle okamzitych podminek ziskava energii bud’ acrobnim

dychénim v pfitomnosti kysliku, nebo anaerobnim dychanim v neptitomnosti kysliku.

Pti skladovani se Cerstve sklizeny a vytfidény jeCmen nachazi ve stadiu zakladniho
klidu, tzv. dormance, a neni schopen rychle vykli¢it. Spatna kli¢ivost erstvé sklizeného
jeCmene je zpusobena piitomnosti inhibitor kli¢eni, tzv. dormint. Teprve jejich
odbourdnim oxidaci dormance zanika, uvoliiuje se ¢innost stimuldtort kliceni giberelind, a
zrno se stava schopnym vykli¢it. Zamérné je mozné tento proces urychlit macenim jeCmene

v1 % roztoku peroxidu vodiku, pfidavanim kyseliny giberelové do maéceci vody,
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odstranénim obalovych casti zrna, popi. zahfivanim na 40 az 50°C. Z hygienickych a

ekologickych divoda se vSak dnes dava prednost ptfirozenému odlezeni.

Vycistény a vytiidény jeCmen se skladuje ve starSich sladovnach na ptdach, nebo
moderngji v silech. I pfi dodrZzovani optimalnich skladovacich podminek se ¢ast hmotnosti
je€mene prodycha. Sila jsou vybavena pneumatickou dopravou, provzdusiovacim
zafizenim pohanénym ventilatorem, popf. 1 zaplyfovacim zafizenim k potirani skladiStnich

skadcd. [1]

3.2 Maceni je¢cmene

Pfi méceni stoupne obsah vody v zrnu z ptivodnich asi 10 %-15 % na 40 %-47 %.
Tim vzniknou podminky pro kli¢eni zrna a syntézu a aktivaci biokatalyzatori enzymi.[8]
DosaZeny obsah vody v namoceném jeCmeni se nazyva stupeit domoceni a li§i se podle

typu vyrabéného sladu.

Pfijimani vody jecnym zrnem je na zacatku maceni, béhem prvnich 4 az § hodin,
nejrychlejsi a postupné se zpomaluje. Pti vyrobé svétlych sladi se stupen domoceni voli
42-45 %, pti vyrobé tmavych slad 45-48 %.

Pfijem vody jecnym zrnem ovliviiuje teplota vody, velikost zrna, ptistup kysliku,
chemické slozeni maceci vody a technologie maceni. NejdalezitéjSim faktorem
ovlivilujicim maéceni je kyslik. S pfibyvajicim obsahem vody zafina zrno dychat,
spotiebovava kyslik a wvytvari oxid uhli¢ity. Pfi spotfebovani kysliku a pfiliSném
nahromadéni oxidu uhli¢itého pfechdzi normdlni dychani v intramolekularni anaerobni

dychani spojené s kvasenim a jeho metabolity (ethanol, aj.) mohou poskodit kli¢ek. Za

dostate¢ného ptistupu vzduchu se naopak doba maceni zkracuje. [1]

3.3 Klic¢eni je¢mene

Cilem sladafského kli¢eni jeCmene je aktivace a tvorba enzymi a dosazeni
pozadovaného stupné rozlusténi pfi omezeni ztrat vegetaci. Dosahuje se toho umélym
modelovanim podminek piirozeného kli¢eni vhodnou teplotou, vldhou a ptistupem kysliku.
Rizeni kli¢eni je¢mene ve sladovné se nazyva vedeni hromad a li§i se podle druhu

vyrabéného sladu, technického vybaveni sladovny a kvality zpracovavaného jeCmene.
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Kli¢eni je fyziologicky proces, pii kterém se v zarodecné Casti zrna vyvijeji zarodky
kotinkt a listli za vyuziti zasobnich latek z endospermu. Soucasné€ se méni i vnitini znaky
zrna. Plsobenim enzymi se $tépi rezervni latky a zvySuje se rozpustnost a lustitelnost
endospermu odspodu a od stran nahoru a doprostfed. S procesem kli¢eni je pfimo spjata
aktivace a tvorba enzymil, z nichz maji nejvétsi technologicky vyznam fosfatasy, cytasy,
proteasy a hlavné¢ amylasy. Fosfatasy uvoliiuji pii svém pusobeni z fytinu a dalSich
organickych latek kysele reagujici fosforecnany (hydrogen- a dihydrogenfosfore¢nany), a
tim napomahaji tvorbé kyselé reakce, diilezité pro ¢innost ostatnich enzymi. Ke kyselé
reakci uvnitf zrna ptispivaji i organické kyseliny, které vznikaji pti spalovani sacharidi, a
aminokyseliny, které¢ vznikaji St€penim bilkovin. Cytasy jako komplex enzymu Stépicich
neskrobové polysacharidy celulosu, hemicelulosy a gumovité latky (glukany, pentosany),
pomahaji zpfistupnit zrnka Skrobu a makromolekuly bilkovin uzaviené v bunkach
endospermu. Kli¢ici zrno jejich piisobenim postupné kiehne a mékne, a tim dochézi k tzv.
cytolytickému rozlusténi. Amylasy se pii kliceni aktivuji (cukrotvorna B-amylasa) i tvofi
(dextrinotvornd a-amylasa). Jejich pusobenim se $tépi rezervni Skrob endospermu na
maltosu a glukosu, které jsou déle prodychavany za tvorby energie potifebné pro Zivotni
procesy zrna. Aktivace a tvorba amylas je tim vétsi, ¢im déle se hromada vede pii nizké

teploté.

Pribéh vSech enzymovych reakci pii kliceni je ovliviiovan zejména stupném
domoceni jeCmene, teplotou v hromadé¢ a piistupem kysliku ke kli¢icim zrnim. Obsah
vody v je¢meni ovliviiuje rychlost transportu rezervnich latek a enzymu. Pti nizké vlhkosti
zrno kli¢i pomalu aZ zavada, kdezto nadbytek vlahy zplsobuje pfilisSné zahtivani hromad,
prelusténi a vyssi sladovaci ztraty. Teplota obecné ovliviiuje pribéh vSech enzymovych
reakci. Optimalni podminky pro sladafské kli¢eni je¢mene jsou pii 14-18°C v hromad¢ a
1i$1 se podle druhu vyrabéného sladu. Dulezity je ptistup kysliku ke kli¢icimu zrnu, aby
bylo zajiSténé dostatecné intenzivni dychani zrna. Oxid uhlicity, ktery vznikd pii kliceni,
brzdi aerobni dychani a mohl by je Gplné zastavit. Proto se v poc¢atecnich stadiich kliceni
musi hromady casto pifedélavat, pifehazovat nebo provétravat, aby se vznikajici oxid
uhli¢ity vyvétral. Ke konci kli¢eni a zejména pii vyrobe tmavych sladii se vétra jen mirné,

aby se dychani pozvolna zastavilo a sniZily se tak ztraty prodychanim.

Kli¢eni sladovnického je¢mene klasickym zplisobem se provadi na humnech, coz

jsou hladké podlahy v prostornych mistnostech s G¢innym vétranim.
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Hromada klic¢iciho je¢mene vykazuje pti kliceni charakteristickd stadia nazyvana

tradicn¢ mokra hromada, sucha hromada, pukavka, mladik, vyrovnana a sejmutd hromada.

Zeleny slad je kone¢ny produkt kliceni je¢mene. Pfi vyrobé svétlého sladu ma mit
zdravou vini, mirné zavadlé kotfinky, spravné vyvinutou stielku a ma byt dobie rozlustén
(endosperm rozetieny mezi prsty ma byt suchy, ne tvrdy nebo matlavy). Podle vyvinu
sttelky se rozeznévaji kratké slady (stfelka do 1/3-1/2 délky zrna), zpravidla nedolusténé, a
dlouhé slady (stielka nad % délky zrna), vhodné pro vyrobu tmavych slada. [1]

34 Hvozdéni

Cilem hvozdéni je snizeni obsahu vody ve sladu pod 4 %, zastaveni vegetacnich
pochodi pii zachovani pozadované enzymové aktivity a vytvoreni chutovych, barevnych a
oxidoredukénich latek, tvoficich charakter sladu. Dosahuje se toho nejprve fizenym a
Setrnym zpusobem suSeni v nadbytku vzduchu pii teplotach 20-60°C a dalsi fazi
hvozdénim v slabém proudu horkého vzduchu pfi teplotach 60-80°C u svétlého sladu a 60-
150°C u tmavého sladu. Tim se 1i$i hvozdéni sladu od normdlniho suseni, které by bylo
jinak dosazitelné rychleji a levnéji, ale ziskany slad a z néj vyrobené pivo by postradaly

pozadované vlastnosti.

Pti suseni a hvozdéni sladu se rozeznavaji tii faze. Rastova faze probiha do teploty
40°C a pfti vlhkosti nad 20 % a v zrnu pfi ni jes$té probihaji vSechny vegetacni pochody
vcéetné rustu kofinki a stfelky. Enzymova faze probiha pfi teplotdch do 60°C a vlhkosti pod
20 %. V zrnu jsou jiz zastaveny vegetani pochody, pokracuji ale enzymové reakce. U
dvouliskového hvozdu probihaji tyto prvni dvé faze na horni lisce. Chemicka faze probiha
pfi teplotdch nad 60°C a pii vlhkosti pod 10 %. V zrnu dochézi jiz jen k chemickym
reakcim tvorby barevnych, chutovych a oxidoredukénich latek. Chemicka faze probiha na
spodni lisce dvouliskového hvozdu, zejména intenzivné v posledni fazi hvozdéni, pfi
dotahovani. Vedle snizeni obsahu vody ve sladu dochézi pti hvozdéni k poklesu aktivity

enzymu nasledkem zvysenych teplot.

vvvvvv

barevnych (oxidoreduk¢nich) latek. Tyto latky tvoii charakter sladu, jeho viini, chut, barvu
a oxidoredukéni schopnosti. Pravé jmenované latky vznikaji pfi vysSich teplotach
interakcemi Stépnych produktii polysacharidi a bilkovin, tedy monosacharidi a

aminokyselin. Rada chemickych pfemén, zvanych Maillardovy reakce, vede od vychozich
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hexos a aminokyselin pfes né€kolik meziprodukti nejprve k reduktontim a déle az k tvorbe
melanoidinii. Bezdusikaté barevné a aromatické latky vznikaji pti hvozdéni karamelizaci
sacharidickych slozek pii termickém Stépeni cukri, enzymovou oxidaci za vzniku
melaninll a neenzymatickym hnédnutim (komplexy polyfenolli a Zeleza). Pro dostate¢nou
tvorbu téchto latek je nezbytnym piedpokladem hluboké rozstépeni polysacharidi a
bilkovin b&hem kliceni je¢mene. Melanoidiny, reduktony, melaniny, karameliza¢ni
produkty i ostatni barevné a aromatické latky maji koloidni charakter a chrani slozky
koloidnich roztokli vii¢i zménam disperzity. Dale maji tyto latky oxidoredukéni vlastnosti,
¢imz zlepSuji koloidni stabilitu a nakonec svym zabarvenim vytvareji typickou barvu sladu

a z n¢ho vyrobeného piva.

Technologie hvozdéni se upravuje podle druhu vyrabéného sladu, podle obsahu

vody v zeleném sladu a podle typu hvozdu.

Odhvozdény slad se sklapi do koSt a dopravuje se k odklicovacce, kde se zbavuje
kotinkl zvanych sladovy kvét. Pro vysoky obsah biologicky vyznamnych latek je sladovy

kvét vyhledavanou surovinou v krmivarstvi i ve fermentacnich technologiich. [1]
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4 VYROBA PIVA

Vyroba piva se déli do vyrobnich usekt, zahrnujicich fadu slozitych mechanickych,
fyzikélné-chemickych a biochemickych procesti: vyroba mladiny, hlavni kvaSeni,
dokvaSovani a zrani piva, zdvérecné upravy piva, jako je filtrace, pfipadné pasterace a

stabilizace, a nakonec staceni piva do transportnich nadob, nejcastéji lahvi a sudu. [1, 8]

4.1 Vyroba mladiny

Vyroba mladiny sestdva z nasledujicich technologickych usekt: Srotovani sladu,
vystirani sladového srotu do vody, rmutovani, scezovani sladiny a vyslazovani sladového
mlata, chmelovar a chlazeni mladiny. Ve sladu a sladovych ndhrazkach obsazené latky,
predevsim Skrob, je nejprve nutné prevést do roztoku, aby je sladové enzymy mohly
pfeménit ve smes nizemolekularnich sacharid, které pozdéji kvasinky zkvasi na ethanol a
oxid uhli¢ity. Slad se nejprve rozsrotuje, poté se smisi s vodou pfi vystirani a nasleduje
rmutovani, pfi némZ dochazi k mnoha enzymovym reakcim, vcetné zcukieni Skrobu.
Vétsina téchto pochodii probiha pii zvySenych teplotach, optimalnich pro ¢innost enzymd,
které zplsobuji rozStépeni a prevedeni optimalniho podilu extraktu surovin do roztoku, aby
se vytvorfily podminky pro vyrobu piva zadaného typu. Rozhodujici je cinnost
amylolytickych, proteolytickych a kyselinotvornych enzymi; druhotné jsou enzymové
reakce $tdpeni gumovitych latek a hemiceluléz a dalsi reakce. Cast extraktu surovin
pfechazi do roztoku jiz pfi vystirani, hlavni podil se vSak ziska aZ pfi rmutovani, kdy se
vystirka vyhtiva postupné na teploty optimalni pro ¢innost jednotlivych skupin enzymd.

24

cukry, zejména glukosu, maltosu a dextriny. Stépeni ma tfi faze — bobtnani a zmazovaténi

Skrobu, ztekuceni Skrobu a zcukieni Skrobu.

Krom¢ stépeni Skrobu je pii rmutovani dilezité i Stépeni vysokomolekuldrnich
bilkovin. Bilkoviny jsou diilezité pro pénivost piva i plnost chuti a jejich $tépné produkty
aminokyseliny jsou dilezit¢ pro kvaseni. Vysoky obsah bilkovin by vSak zplsoboval
nizkou stabilitu a trvanlivost piva. Stdpeni bilkovin zpiisobené proteolytickymi enzymy

probihéd intenzivné pfi teplotach kolem 50°C (peptonizacni teplota).

Kyselinotvorné enzymy zpisobuji St€peni organickych sloucenin fosforu za

uvoliovani kyseliny fosforecné, kterd spolu s aminokyselinami vzniklymi Stépenim
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bilkovin snizuje pH a vytvaii potfebnou kyselou reakci rmutd, dilezitou pro ¢innost

ostatnich enzymu. [1]

4.1.1 Srotovani

Srotovani je mechanické drceni sladového zrna scilem dokonalého vymleti
endospermu na vhodny pomér jemnych a hrubsich ¢astic pfi zachovani celistvosti pluch,
nebot’ ty slouzi v pozdé¢jsi fazi vyroby jako filtratni materidl pfi scezovani. Jemnost
Srotovani pfimo ovliviiuje ¢innost sladovych enzymi, nebot’ ¢im jemnéjsi je Srot, tim lepsi
je pfistup enzymt k jednotlivym ¢astem sladu. Na druhé strané pfili§ jemny Srot zplisobuje

ucpévanti filtra¢nich kanalkl ve vrstvé mlata a zplisobuje potiZze pii scezovani. [1]

4.1.2  Vystirani

Vystirani je smichani sladového Srotu s vodou. Mnozstvi sladu pouzité pro jednu
varku se nazyva sypani. Objem vody pouzité k vystirce se nazyva nalev a urcuje se podle
sypani a typu vyrabéného piva. U dobie rozlusténych sladli se vystira pii teplotach 35-
38°C. N¢ekdy se provadi zapatka, coz je vyhtati ¢asti vystiraci vody k varu po skonceném
vystiranim se pricerpanim této horké vody zvysi teplota vystirky na peptonizacni teplotu.

[1]

4.1.3 Rmutovani

Rmutovani slouzi k ptipravé sladiny s poZadovanou extraktovanou skladbou.
Dosahuje se toho postupnym vyhiivanim €asti vystirky postupné na jednotlivé rmutovaci
teploty, optimalni pro ¢innost rznych skupin enzymi, az se dosdhne dokonalého zcukteni
Skrobu. RozliSuji se postupy jednormutové, dvourmutové a tfirmutové. Objem dil¢ich
rmutd se voli tak, aby po pteCerpani k zbytku vystirky stoupla teplota na pozadovanou

teplotu.

Nase pivovary pouzivaji pfevazné¢ dvourmutové postupy, vyjimecné tiirmutovy

nebo jednormutovy postup. Zvlastni postup vyzaduje zpracovani Skrobnatych nahrazek. [1]

4.1.4 Scezovani

Scezovani je operace provadéna za ucelem odde€leni roztoku extraktu, tj. sladiny, od

pevného podilu zcukfeného rmutu, tj. mlata.
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Vyslazovani mlata se provadi 75°C horkou vodou, aby se z mlata vylouzily posledni
zbytky rozpustného extraktu. Zfiltrovany roztok extraktu pii vyslazovani se nazyva

vystrelek a zpravidla se vyslazuje na dva az tfi vystielky. [1]

4.1.5 Chmelovar

Chmelovar ma za cil pfevedeni hoikych latek chmele do mladiny, sterilaci mladiny,
inaktivaci enzymii a koagulaci bilkovin s polyfenolovymi latkami sladu a chmele.
Hlavnimi reakcemi pfi chmelovaru jsou izomeracni reakce chmelovych a-hotkych kyselin,
pfi nichZz vznikaji intenzivné hotké produkty zvané iso-o-hotké kyseliny. Déle probihaji
Maillardovy reakce stvorbou barevnych a aromatickych latek s oxidoredukénimi
vlastnostmi a denaturace sladovych bilkovin. Chmel ¢i chmelové pfipravky se ptfidavaji
postupné, nejcastéji na dvakrat az na trikrat, podle kvality a typu vyrobku. Produktem
chmelovaru, ktery trva zpravidla 90-120 minut, je mladina. Po chmelovaru nasleduje
oddéleni zbytki chmele ve chmelovém cizu, pokud nebyl pouzit chmelovy granulat ¢i

chmelovy extrakt a nasleduje chlazeni mladiny. [1]

4.1.6  Chlazeni mladiny

Na chlazeni mladiny se pouzivaji témét vyhradné uzaviené vifivé kade, kde pfi
teplotach nad 60°C dochézi k usazeni hrubych kal, s nasledujicim dochlazenim mladiny
v deskovych protiproudych vymeénicich tepla na zakvasnou teplotu 5-7°C. Pfed zakvasenim
se mladina jeSté syti za sterilnich podminek kyslikem, ktery je nezbytny pro cinnost

kvasinek.

Vyrobend mladina musi svou koncentraci extraktovych latek odpovidat vyrabénému
pivu, tzn. ze pii vyrobé 10 % piva musi obsahovat 10 % hm. extraktovych latek. Pro
vyrobu svétlych piv se pfipravuji mladiny ze svétlych sladd, pro vyrobu tmavych piv ze

smési svétlych, tmavych a barevnych sladui. [1]

4.2 KvaSeni mladiny a dokvaSovani mladého piva

Pro kvaSeni mladiny se pouzivaji bud’ svrchni pivovarské kvasinky (Saccharomyces
cerevisiae) pii teplotach az 24°C, nebo spodni pivovarské kvasinky (Saccharomyces
uvarum) pii teplotach kvaseni 6-12°C. KvaSeni mladiny je pii klasické technologii

rozdeleno do dvou fazi, na hlavni kvaSeni a dokvasovani. [1]
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4.2.1 Hlavni kvaseni

Hlavni kvaSeni se u nas provadi obvykle v otevienych kvasnych kadich spodnimi
zkvasitelnych sacharid@i glukosy, maltosy a maltotriosy na ethanol a oxid uhlidity

anaerobnim kvasenim.
C6H1206 — 2 CszOH + 2 COz

Soucasné se v malé mife tvoii i vedlejsi kvasné produkty, alifatické alkoholy,
aldehydy, diketony, mastné kyseliny a estery. VSechny tyto latky a jejich vzajemny pomér

spolu vytvaii chut’ a aroma piva.

V priibéhu hlavniho kvaSeni v kddich umisténych v chlazenych mistnostech
zvanych spilka, se rozliSuje n¢kolik stadii. Brzo po zakvaSeni dochézi k zaprasovani, kdy
se objevuje prvni bila péna na povrchu kvasici mladiny. Nasleduje odrazeni pii némz péna
houstne a je vytlacovana do sttedu kvasné kadé. Nizkeé bilé krouzky predstavuji hustou
smetanovou pénu s kuceravym povrchem a jsou stddiem nejintenzivnéjSiho kvaseni.
Vysoké hnédé krouzky jsou zptisobeny poklesem pH a vyflotovanim vyloucenych
chmelovych a tfislo-bilkovinnych slouc¢enin. Nasleduje propadani za tvorby husté deky
z vyloucenych latek na povrchu prokvasené mladiny, tj. mladého piva.[1] Na konci
hlavniho kvaSeni, kdy prokvasilo zhruba 70 % cukernatych latek obsazenych v mlading
sedimentuji spodni kvasinky na dno kvasné kad¢ a po stahnuti piva se sbiraji, propiraji se
studenou vodou a znovu se nasazuji do provozu.[4] Deky se z hladiny mladého piva
sbiraji, aby do né¢ho nepropadly a nezptisobily zhorSeni chuti piva. Hlavni kvaSeni trva

zpravidla 6-8 dni podle druhu vyrabéného piva.

Krom¢ klasického postupu kvaseni se v soucasnosti uplatiiuji i rizné zptisoby
polokontinualniho kvaSeni (semispilka) 1 kontinualniho kvaseni. V zahranici, asto
v navaznosti na infuzni zptisob rmutovani, se vyrabé¢ji i svrchné kvaSena piva pii vyssich

teplotach, ktera se vSak chutove odlisuji od spodné kvasenych piv. [1]

4.2.2  DokvaSovani
Dokvasovani a zrdni mladého piva se provadi v lezackém sklepé, kde pivo pfi
teplotach 1-3°C velmi pozvolna dokvasi, Cifi se, zraje a syti se pod tlakem vznikajiciho

oxidu uhli¢itého v uzavienych lezackych tancich. Doba lezeni je zavisla na typu piva. U
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béznych piv do koncentrace 10 % byva tfi tydny, pro specialni exportni piva se zvySuje az

na nékolik mésict. [1]

4.2.3 Jednofazové kvaseni

Pfi ném probihd hlavni kvaseni i1 dokvasovani v jedné nadobé, obvykle
cilyndrokonickych velkoobjemovych tancich, pfedstavuje nejmodernéj$i technologii
pivovarského kvaSeni s velkymi naroky na dodrzovani technologického postupu i na

hygienu a sanitaci, ale s vyraznymi ekonomickymi pfednostmi. [1]

4.3 ZavéreCna uprava piva

Dokonale vyzralé pivo se musi jest¢ zfiltrovat, pifipadné pasterovat ¢i stabilizovat a

nakonec se stac¢i do transportnich obalt.

4.3.1 Filtrace

Filtrace piva se nejCastéji provadi na kiemelinovych a deskovych filtrech razné
konstrukce. Pro dosazeni vysoké biologické stability se pouzivaji i tzv. EK-filtry, kde je
pivo filtrovano pfes desky obsahujici zvySeny podil dlouhovladknitého asbestu. Vyjimecné
se pouzivaji 1 odstfedivky. NejmodernéjSim, ale dosud velmi nakladnym zplsobem, je

membranova filtrace. [1]

4.3.2 Pasterace

Pouziva se pro zvySeni biologické stability piva. RozSifend je zejména pasterace
piva v lahvich ¢i plechovkach v ponornych a tunelovych pastérech pfi teploté¢ 62°C, méné

Casta je mzikova pasterace v prutokovych pastérech pii vyssi teploté. [1]

4.3.3 Stabilizace

Stabilizace piva se provadi u exportnich piv, kdy je nezbytné zarucit mnohamésicni
trvanlivost. Principem pasterace je odstranéni prekurzora zakali piva. Predev§im
vysokomolekularnich dusikatych latek, polyfenoll, kovovych iontl a rozpusténého kysliku.
Pouzivaji se stabilizatory srazeci (tanin), adsorp¢ni (silikagel, polyvinylpolypyrolidon),

enzymové (papain) a antioxidaéni (kyselina askorbova). Pouziti stabilizatora je v n¢kterych
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zemich omezeno zakonnymi ptedpisy. Stabilizatory se do piva ptidavaji nejcastéji pied

koncem dokvaSovani, aby se ptipadné vyloucené latky odstranily pfi filtraci.

Staceni piva do transportnich obalil je konecnou fazi vyroby. U nas se pivo staci do
cisteren pro dislokované stacirny a pro export, do sudii, lahvi a plechovek pro vnitini
obchodni sit’ 1 pro export. Pfi staeni je nutné zamezit ztratdm oxidu uhli¢itého, aby
neutrpéla kvalita piva, proto jsou staceci stroje konstruovany na izobarickém principu.
Dalsim pozadavkem je nutnost zamezeni styku piva s kyslikem a proto se v modernich
linkach staci pivo pod tlakem oxidu uhlic¢itého do obalt ptedplnénych oxidem uhli¢itym.
Neméné¢ dilezitym pozadavkem je zajisténi dokonalé sanitace vSech zatizeni, ktera

prichazeji do styku s pivem.[1]
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5 VSTUP CESKE REPUBLIKY DO EVROPSKE UNIE

Ceska republika piedlozila svou Zadost o ¢lenstvi v Evropské unii 17. ledna 1996 a
Rada ministrii se 29. ledna 1996 rozhodla realizovat postup podle ¢lanku O smlouvy, ktery

stanovi moznost konzultaci Komise. [15]

Od 1.kvétna 2004 je Ceska republika plnopravnym &lenskym statem Evropské unie.
Mezinarodni postaveni Ceské republiky se vyznamné zménilo. Ceskd republika se
zaClenila do sjednocujici se Evropy, spolurozhoduje o politice nejvétsiho svétového

ekonomického seskupeni a vyznamného Cinitele ve svétové politice. [14]

wr w

5.1 Co ptinasi ¢lenstvi v Evropské unii Ceské republice?

> Zaclenéni CR do nejvyznamnéjsiho svétového hospodatského seskupeni.

Evropska unie patii mezi nejvyznamnéjsi svétové ekonomické komplexy, sdruzuje 25
statl s 452 milibny obyvatel a podili se jednou ctvrtinou na svétovém hrubém
hospodarském produktu a témet 20 % na svétovém obchodu. Jednotny vnitini trh EU patii

k nejvétSim svétovym trhiim.

Ceska republika je ekonomicky zavisla na obchodu s &lenskymi staty EU. Do EU

sméfovalo v roce 2004 vice nez 80 % ¢éeského zahrani¢niho obchodu.

Od 1.kvétna 2004 se Cesky zahrani¢ni obchod zcela zménil. Plati nové ptedpisy,
zejména v oblasti cel. Obchod Ceské republiky se staity EU se stal obchodem
vnitrounijnim, probihajicim uvnitf jednotného vnitiniho trhu a v souladu s jeho pravidly.
Zahrani¢nim obchodem zlstal pouze styk se zemémi mimo Unii, ktery se na celkovém

zahrani¢nim obchodé CR podili méné nez 20 %.

Jako vyvozné orientovana zemé vyuziva CR viech vyhod plynoucich z jednotného
vnitiniho trhu EU, ktery je zalozen na volném pohybu osob, zbozi, sluzeb, kapitalu. Po
vstupu do EU byla odstranéna ochranaiska opatfeni vii¢i CR, ktera se tykala obchodu se

zemédelskymi produkty.
> Urychleni ristu ¢eské ekonomiky a zvySovani Zivotni tirovné obyvatel CR.

Producentiim potravin se oteviel unijni trh, kde mohou nékteré produkty vyhodnéji
uplatnit nez v CR. Odstranéni obchodnich bariér v ramci jednotného zemédélského trhu

zaroven vedlo ke zvySeni konkurence a farmafi jsou v fadé komodit vytlatovani z trhu
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zvysenym dovozem zboZi ze zemi EU. Cesky vyvoz do zemi Unie za rok 2005 se zvysil o
95 miliard korun a vzajemnd obchodni bilance dosdhld vyrazného piebytku ve vysi 281
miliard korun. Ceské vyrobky a sluzby jsou tedy na naroénych trzich zapadni Evropy

vysoce konkurenceschopné.
» Znacny objem ekonomické pomoci od Evropské unie.

CR je po vstupu do EU &istym piijemcem hospodaiské pomoci. V letech 2004 az 2006
ziska z prosttedktt EU 747 mil. eur, tj. cca 23,2 mld. K¢&. V letech 2007 az 2013 se objem

hospodaiské pomoci Unie podstatné zvysi, a mize dosdhnout 93 mld. K¢ ro¢né.
» Zvyseny priliv pfimych zahrani¢nich investic.
» Pristup ke zdrojim Evropské institu¢ni banky.

CR jako ¢&lensky stat EU mize ziskat vyhodné Gvéry od Evropské investiéni banky na
rozvoj hospodarsky méné vyvinutych oblasti, na zlepSeni dopravni a telekomunikaéni sité,
na zajisténi dodavek energie, ochranu zivotniho prostiedi, rozvoj zdravotnictvi a Skolstvi,
podporu malych a stiednich podnikti, zvySeni konkurencni schopnosti priamyslu, rozvijeni

informacni spolecnosti, rozvoj védy a vyzkumu, podporu inovaci.
» Otevieni novych trhu.
» Solidarni pomoc v pfipadé¢ piirodnich katastrof.
> Reseni problémi, které jsou nad sily a moZnosti Eeského statu.
» Oteviena cesta do Hospodarské a ménové unie.

Clenstvi CR v EU otvird cestu do Hospodaiské a ménové unie a pfijeti spolecné

evropské mény euro. [14]

5.2  Jaké zmény a omezeni prinasi pristoupeni CR k EU?
» Omezeni statni suverenity v nékterych oblastech ve prospéch sdileni evropské

suverenity.

Clenstvi v EU je spojeno se zavazkem c¢lenskych statli dobrovolné se vzdat piesné
vymezené Casti statni suverenity a sdilet ji s ostatnimi ¢lenskymi staty v z4jmu dosazeni

spole¢nych cill a posileni EU.
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> CR se po vstupu do EU nestane &lenem viech struktur, které byly v ramci EU
vytvoreny.
» Omezeni volnosti pii formulovani a provadéni politiky statu v nékterych oblastech.

» Dusledky zesilené konkurence.

Ceské hospodaiské subjekty po vstupu CR do EU pracuji v novych podminkéach. Na
jedné stran¢ jim zaclenéni do jednotného evropského trhu bez vnitinich hranic pfinasi

velké moznosti a vyhody, na druhé stran¢ v§ak musi pocitat se zvySenou konkurenci.

> Ukonéeni platnosti smluv CR s tietimi zem&mi v oblastech volného obchodu a

celnich uniich.

» Zmeéna cen nékterych vyrobku a sluzeb. [14]

5.3  Jak je Ceské zemédélstvi ovlivnéno vstupem do EU?

Zemédélstvi je jeden zmala sektort, které je v EU znacné regulovdn v ramci
spoleéné zemédélské politiky. Na CR se spoleéna zemédélska politika vztahuje od 1.kvétna
2004, 1 kdyz zpocatku s nékterymi vyjimkami.[14] Pro chmel plati pravni ptedpisy
spolecné zemédelské politiky EU. Cla ani kvoty na obchod v ramci EU nejsou
uplatnovana. Vyse cla je pfi dovozu ze tietich zemi (tj. zemi mimo EU) ddna spole¢nym

celnim sazebnikem. [17]

Spole¢na zemédelska politika pfinasi fadu vyhod. Je pro ceské zemédélstvi zdrojem

nékterych podpor, které v obdobi pfed vstupem do Unie neexistovaly. [14]

Jednim z krokl reformy spole¢né zemédé€lské politiky EU je rozdéleni finan¢nich
prosttedkt poskytovanych zeméd€lciim a dal$im zadatelim z rozpoctu EU na dvé priority,
kterymi jsou:

1. platby zeméd¢€lciim nezavisle na jejich produkei (v soucasnosti jde o tzv. SAPS)

2. podpory poskytované v ramci tzv. programovani a posileni druhého pilite rozvoje
venkova

Podpory poskytované do oblasti zeméd¢lstvi a venkova jsou v soucasnosti rozdéleny do
nékolika zdroji. EU byl pfijat ndvrh vytvofit, za Gcelem jednotného poskytovani téchto
podpor, novy fond pro obdobi 2007 — 2013, nazvany Evropsky zemédélsky fond pro rozvoj

venkova (EAFRD). Oc&ekava se, ze EAFRD bude pro CR ve srovnani se soucasnou
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podporou rozvoje venkova, obsahem i1 objemem finan¢nich prostiedkli, znamenat vyrazny

ptinos. [17]

5.4 Finan¢ni perspektiva EU na obdobi 2007 — 2013

Navrh nové finan¢ni perspektivy na obdobi 2007 — 2013 schvalila Evropska rada
v prosinci  2005. Pocatkem dubna 2006 bylo dosazeno dohody mezi Evropskym
parlamentem, Komisi a Radou o tpravach tohoto navrhu. V tomto obdobi mtize CR ziskat
po odecteni svych ptispévkil do unijniho rozpoctu Cisty pfijem z unijnich prostfedki ve
vysi az 93 miliard K¢ ro¢né.V piepoctu na jednoho obyvatele ¢ini ¢astka zhruba 9570 K¢
roéné, coZ je nejvice ze viech zemi unie. CR obdrzi dotace na zemé&délstvi v celkové vysi

cca 6,3 miliardy euro (cca 184 miliard K¢). [14]

5.5 Evropska spolecenstvi
Evropské unie pivnich spotiebiteli

Dne 15.4.2005 na zasedani EBCU (Evropskd wunie pivnich spottebitell)
v Amsterodamu byl na zakladé jednomyslného hlasovani jednotlivych zastupcii ¢lenskych
organizaci schvalen vstup ceského Sdruzeni piatel piva do Evropské unie pivnich
spotiebitelt. Staly jsme se tak tfindctou pfistupujici organizaci tohoto prestizniho uskupeni.
Bylo zaloZeno v roce 1990 organizacemi z Velké Britanie, Nizozemska a Belgie a hgji
tradicni technologie vyroby piva, vSe sohledem na specifika jednotlivych zemi, a
vystupuje na ochranu koncového zékaznika a jeho prdvo moznosti vybéru na trhu s pivem.
SPP (Sdruzeni ptatel piva) vita, ze vstupem do EBCU mize aktivn¢ zasahovat do jeji
¢innosti a struktur a pfindSet mezi ni nazor na evropskou pivni problematiku i z pohledu

¢eského konzumenta, statisticky nejvétsiho spotiebitele na svété. [21]
Evropska pivovarska instituce

Cesti pivovarnici vstoupili v roce 2006 do vyznamné Evropské pivovarské instituce
(Brewers of Europe - BoE). Ukazalo se, Ze ¢lenstvi v BoE nam zajisti lepsi informovanost
o déni v centru evropské politiky, se naplnil. Bylo a je to dano tim, Ze mame zastoupeni ve
vSech nejdulezitéjSich organech BoE a tedy o vSech vyznamnych skute¢nostech ,,vime
z prvni ruky®. S tim souvisi i to, Ze se nam podafilo obsadit pozice ve dvanacti¢lenném

vykonném vyboru, kde je nd§ zdstupce zodpovédny téZ za kontrakty mezi vedenim
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organizace a pivovarniky statli vychodni Evropy, jejichZ z4jmy tam zastupuje. V odbornych
komisich, jako je komise Pivo a spole¢nost, komise Pivovarské piisady, a v komisy Zivotni
prosttedi plsobi i dalsi cesti zastupci pivovarského primyslu. Silnd pozice ceskych
pivovarskych odborniki v EBC znamena, Ze se podileji nejen na tadé vedecko-
vyzkumnych ¢innosti, jako je sledovani nejnovéjSich vysledkli védy a moznosti jejich
aplikaci pfi vyrobé piva k zajiSténi maximalni kvality této potraviny, ale maji vliv na
zkoumani vSeho, co souvisi stak citlivou problematikou, jako je ochrana zdravi

spotiebitele.

vvvvvv

vedenim BoE za aktivni ucasti ¢eskych pivovarniki, patii sem piedev§im ucast na spolecné
medidlni akci, kterd v evropskych médiich vyjadfovala nazor vefejnosti na iniciativu
evropského komisafe pro zdravi Markose Kypriana. Jeho navrhy na regulaci konzumace
alkoholu by znamenaly castecnou prohibici v EU a nedbaly na zasady historickych,
kulturnich a dalSich rozdilti v oblasti spotieby alkoholu v Evropé. Tento, zjednoduSené
nazyvany ,,skandinavsky model®, byl v ptivodni verzi v disledktl velmi spé$né medialni
kampané odmitnut. Bylo to tim, Ze argumenty pivovarniki se opiraly nejen o fakta
zpracovana renomovanymi experty, ktefi jsou ¢inni mimo pivovarské struktury, a tedy
nezavisli a objektivni, ale jejichz argumenty byly navic shledany jako védecky podlozené,
rozumné a objektivni. Byla uzndna i tvrzeni, ze je tfeba brat pii tak vyznamnych
rozhodnutich do uvahy principy kulturnich, historickych i fady dalSich rozdild v oblasti
spotieby a spotiebitelskych zvyklosti v zemich EU.

Dal$im dutlezitym krokem bylo, ze na zakladé vzajemné spoluprdce néarodnich
asociaci, Clenti BoE Rada ministri financi (ECOFIN) neodsouhlasila zvySeni minimalni
sazby spotiebni dan¢ na pivo, jejiz ptijeti by jeho producenty vyrazné¢ znevyhodnilo proti
vyrobctim vina. Vyznamnou pomoc poskytly vladni instituce CR, coZ nadi pivovarnici
velmi ocenuji.

Podivame-li se na prvni rok fungovani ceskych pivovarnikii v evropskych
pivovarskych strukturdch, mizeme konstatovat, ze se ndm podafilo nejen do jejich
jejich aktivit. Potvrzuji to 1 slova Rodolpha de Looz-Corswarem, generdlniho tajemnika
Brewers of Europe, ,,Cesti pivovarnici za rok svého ¢lenstvi v Brewers of Europe

prokdzali, Ze nejen umi vafit vynikajici pivo, ale jsou s to pro n€¢j mnoho pozitivniho
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udélat, Vazime si fady napadi, kterymi obohatili nasi ¢innost, a jejich prace ve vedoucich
organech 1 v odbornych komisich je vSeobecné velmi cenéna a napomaha jak prestizi nasi

organizace, tak i prosazovani zajmi nas, evropskych pivovarnik. [22]
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6 PIVOVARSTVI VE SVETE, TRH S PIVEM

Podle predbéznych udaji firmy Hopsteiner zaujima CR $estnacté misto ve svété
z hlediska celkové produkce piva s roéni produkci cca 19,0 mil. hl. Ceské republika se
podili 1,2 % na svétové vyrobé piva a 3,5 % na vyrobé piva v Evropé. NejvétSimi
svétovymi producenty piva v roce 2005 jsou: Cina (308,0 mil. hl.), USA (232,7 mil. hl),
Némecko (105,8 mil. hl.) a Rusko (88,4 mil.hl.). (Viz. ptiloha V: tab. 8, 9)

Ve svété rocné vypije kazdy cloveék primérné vic nez 20 litrd piva a obliba tohoto
napoje stale vzrista. Jenom za uplynuly rok se ve svété vypilo vice nez 158 miliard litrti
piva, jehoz vyrobu zajistovalo okolo 5 000 pivovard. Z pohledu ro¢ni produkce piva na
jednoho obyvatele jsme byli vroce 2005 na I. mist¢ se 179 litry/obyvatele, nésleduji
pivaiské velmoci, tj. Némecko (140 litri/obyv.) a Velka Britanie (100 litri/obyv.). Ceska
republika je také prvni na svété ve spotiebé piva na jednoho obyvatele (podle tdaji VUPS
a.s. 156,5 l/obyv. v roce 2005).

Tab. 1. Primérné spotfeba piva v CR v litrech na 1 obyvatele a rok [17]

Rok 1996 | 1997 | 1998 | 1999 | 2000 | 2001 | 2002 | 2003 | 2004 | 2005
Spotieba | 157,3 | 1614 | 161,1 | 159,8 | 159,9 | 156,9 | 159,9 | 160,9 | 160,5 | 156,5

Podle udaji Ceského svazu pivovarii a sladoven &eské pivovary vyprodukovaly
v roce 2005 rekordni vystav piva v dosavadni historii samostatné CR, a to 19 069 451 hl,
coz je o 1,7 vice nez v roce 2004. Z toho vystav pro tuzemsko dosahl 15,970 mil. hl, tj. o
145 tis. hl méné neZ v roce 2004. Zatimco v roce 2004 pivovary v CR vyvezly piiblizng 14
% své produkce, v roce 2005 se zvysil podil exportu z celkové produkce naSich pivovart

na 16,3 %. (Viz. ptiloha II: obr.1, 2, tab. 6).

V roce 2005 v CR vatilo pivo 38 spoleénosti ve 47 primyslovych pivovarech. Dale
je v CR vice nez 30 restauraénich minipivovari a jejich pocet postupné roste. Nejstarsi je
minipivovar U Flekll, zalozeny v roce 1499, s vystavem piva 2 200 hl v roce 2005. (Viz.
ptiloha III: obr. 3, 4, 5).

Pivovary, diky rostouci produkci, nejen pozitivné ovliviiuji fadu navazujicich
domécich odvétvi napf. cestovni ruch, dopravu atd., ale i vyrazné¢ pomahaji Ceskému
zemeédelstvi, protoze kvalita piva je kromé technologii a uméni naSich odbornikd dana také
jakosti ¢eského chmele i ¢eského sladovnického je¢mene. Primérma spotieba piva v Ceské

republice je 156,5 litri na jednoho obyvatele a rok. [17]
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6.1 Cenovy vyvoj u piva

Ceny prumyslovych vyrobci piva rostou piedev§im z divodi zvySujicich se
nakladl na podporu prodeje a distribuci piva, pfedevSim vlivem ristu cen PHM. Mimo

vyse uvedené divody ristu cen piva nelze opomenout neustaly rust cen energii. [17]

Tab. 2. Vyvoj primeérnych mésicnich cen priumyslovych vyrobcii v roce 2005 v K¢/ hl [17]
I. | IL |IOL | IV. | V. | VL. |VIL |VIIL| IX. | X. | XL |XIIL

Pivo sudové
1434|1429(1431(1438(1436(1440(1432|1432(1430(1436|1452|1453
vyCepni

Pivo sudové

lezak

1986|1976 (19941998 [1989(1998|1989|1984|1979(1987{1995|1990

Tab. 3. Vyvoj prumérnych mésicnich spotiebitelskych cen piva v roce 2005 v K¢ /0,5 1 [17]
Nazev vyrobku | 1. | IL. | IIL | IV. | V. | VL. | VIL. |VIIL.| IX. | X. | XL | XIL

Pivo vycepni,
8,65|8,67|8,068|8,47 8,42 (8,47 |8,43|8,39|8,35|8,38|8,39 8,41
svétlé, lahvové

Pivo lezak-
znackové, 16,19|16,25(15,92|16,21{16,29|16,25/16,19|16,20({16,33|16,35{16,26(15,71

lahvové

6.2 Zahrani¢ni obchod CR s pivem

V roce 2004 se celkem vyvezlo 3 099.4 tis. hl piva vcetné¢ obchodni vymény v
ramci EU (dle VUPS), coZ je nejvice v dosavadni historii ¢eského pivovarnictvi. V roce
2005 se mezirocné zvysil vyvoz piva o 17,5% a ve srovnani s rokem 2000 dokonce o
95,0%. V roce 2005 export tvoiil 16 % celkové produkce nasich pivovari, zatimco napt. v

roce 2001 to bylo pouhych 10,4 %.

Ceské pivo je exportovano piedeviim do tradiénich destinaci, jako je SRN, kam
sméfuje pres 38 % exportu piva, na dalSich mistech je Slovensko a Anglie. Trvale
zrychlujici se tempo exportu zaznamenavame do USA, Svédska, Ruska a fady dal§ich
zemi. Mezi nejvyznamnéj$i vyvozce patii jiz tradi¢né Plzensky Prazdroj, a. s., Pivovary
Staropramen, a. s., a Bud&jovicky Budvar, n. p. Pfibyli v§ak novi vyvozci, pfedevsim z fad

mensich nebo malych pivovart. Napt. Lobkovicky pivovar vyvezl pies 80 % své produkce,
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pivovar Jihlava pfes 68 % a z velkych pivovarl si své postaveni udrzuje i Budéjovicky

Budvar, n. p., ktery vyvezl ptes 47 % své produkce. [17], (Viz. ptilohy IV, V: tab. 7, 8, 9).

Tab. 4. Nejvetsi vyvozci piva v roce 2005 [17]

Vyvoz v tis. | % z vystavu | % z celkového
Podnik
hl podniku vyvozu

Plzensky Prazdroj 710,8 8,4 22,9
Pivovary Staropramen 642,8 21,7 20,7
Budéjovicky Budvar 513,7 47,1 16,6
Kralovska pivovar Krusovice 374,2 42,9 12,1
Drinks Union 231,2 25,1 7,5
Pivovar Jihlava a.s. 158,1 68,2 5,1
Lobkowiczky 87,9 80,2 2,8
PMS Prerov 56,6 6,2 1,8
Starobrno 41,2 5,0 1,3
M¢stsky pivovar Platan 37,7 9,8 1,2
Ostatni 2452 - 7,9
Celkem 3099,4 100,0 100,0
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7 CESKA PIVA ZISKAVAJI OCENENI VE SVETE I U NAS

7.1 Pivovar Litovel

Obrovského uspéchu na mezinarodnim poli dosdhlo litovelské klasické vatené pivo.
Na mezindrodni soutézi The European Beer Star Award 2006 v némeckém Norimberku
ziskalo bronzovou Evropskou pivni hvézdu. Litovelské pivo uspélo v konkurenci 440
pivnich znagek. Klasické vafené pivo z Litovle se v loni jiz stalo Ceskym pivem roku
2006. Na pocatku minulého roku vyhrélo i v soutézi Ceska pivni pecet’ 2006. Litovelska
jedenactka ziskala tehdy pravo uZivat uznavany titul a znamku ,,Ceska pivni pecet’ 2006“
po cely lonisky rok. Litovelské nealkoholické pivo Free, které se rovnéz vaii klasickym
zpusobem, vyhrélo zase lonisky roénik soutéze Pivo Ceské republiky 2006. Po téchto tiech
pivo i dvé medaile na mezinarodnich soutézich-stiibrnou medaili na celosvétovém pivnim
festivalu Stockholm Beer Festival a kratce poté bronzovou medaili na evropské degustacni
sout¢zi The European Beer Star Award. [23]

Dalsi obrovsky uspéch sklidilo litovelské pivo tentokrat na 15. roéniku soutéze Zlaty
litovelSti pivovarnici odvezli za sva piva celou polovinu vSech Sesti udélovanych medaili, a
to v konkurenci 37 znacek piv z 21 pivovari. V kategorii svétlych vycepnich piv ziskal
zlatou medaili Litovel Moravan a bronzovou medaili Litovel Clasic. V druhé soutézni

kategorii svétlych lezaki ziskal stfibrnou medaili Litovel Premium. [20]

7.2 Plzensky Prazdroj

Zlatou, stfibrnou a bronzovou medaili v kategorii ,,Pilsner ¢eského typu* si z finale
sveétového pivniho poharu (World Beer Cup), jehoz evropska ¢ast se konala v kvétnu 2004
v Némecku, odvezli zastupci Plzeniského Prazdroje. Vitézi kategorie se staly znacky
Velkopopovicky Kozel vycepni svétly a Radegast Original. Tyto znacky navézaly na
historicky tspéch Radegastu z roku 2002, kdy obsadil prvni dvé mista v této kategorii a

navic ziskal stfibro mezi nealkoholickymi pivy. [24]

Rekordniho uspéchu v letosnim roce dosahl cesky lezak Pilsner Urquell na prestiznim

americkém Beverage Testing Institute, ktery provadi nezavislé odborné hodnoceni piva,
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vina a lihovin pro koncové spottebitele, ohodnotil chutové kvality Pilsner Urquell
rekordnimi 93 body. To je historicky nejvyssi ocenéni, které kdy bylo udéleno lezdku
plzenského typu. Cesky lezik Pilsner Urquell timto vysledkem porazil viechny znamé
importované znacky. [20]

Velkopopovicky Kozel znovu slavi uspéchy na zahrani¢nich trzich . Od roku 2002, kdy
prizkumu jiz také nejzndméjsiho ceského piva. Objem vyroby zaznamendva obrovsky
narist a za obdobi poslednich 12 mésict piekro€il historickou hranici 1 000 000 hl.
Velkopopovicky Kozel md na ruském trhu nejvy$S§i objemovy trzni podil ze vSech
importovanych znacek. Po ctyfech letech je k dostani jiz na 50 % moznych prodejnich
mist. Tato tradicni Ceskd znacka je dnes vibec nejprodavanéjSim cCeskym pivem

v zahranici. [25]

7.3 Budéjovicky Budvar

Tmavy lezak Budweiser Budvar ziskal od Sdruzeni ptatel piva titul ,, Tmavé pivo
roku®. Tmavy lezék byl uveden na trh teprve v roce 2004 a od té doby jeho obliba stale
roste. Béhem kratké doby ziskal jiz tfeti vyznamné ocenéni. Dnes se vyvazi také do

Némecka, Velké Britanie, Finska, Ruska a do n¢kolika dalSich zemi. [23]
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8 TRENDY DNESKA

8.1 Nariist spotieby nealkoholického, 11° a tmavého piva

Na zakladé¢ narastu poptavky po nealkoholickém pivu se stile zvySuje jeho

vvvvvv

v

Naptiklad Pivovar Litovel ofekava zvyseni celkového vystavu nealko piva Litovel
Free na 150 %. Nealkoholické pivo z Litovle bylo jiz n€kolikrat ocenéno na celostatnich
anonymnich degustacich. V Ceskych Budgjovicich ziskalo titul ,Pivo Ceské republiky
2006%. [26]

Konzumenti piva uptednostiiuji pred desetistupniovymi pivy tzv. jedenéactkova piva,
ktera jsou v soucasné dobé jednim z nejrychleji rostoucich segmentt ¢eského pivniho trhu.

[19]

Cesi stale vice prichazeji na chut’ tmavému pivu, které je zejména o vanocnich
svatcich velmi oblibené. NejproddvanéjSim cernym pivem na Ceském trhu je stabilné
Velkopopovicky Kozel Tmavy. Za poslednich 12 mésict vzrost celkovy prodej ¢erné¢ho
piva na domécim trhu o 11 %, z toho ,,cerny Kozel“ zaujima nejsilnéjsi pozici-ma ptiblizné
tretinu trhu. Nej¢astéj$imi konzumentkami ¢erného piva jsou Zeny. Cerny Kozel vynikéa
svou karamelovou chuti a rubinovou barvou. Dokladem jeho kvality a oblibenosti je 1

sedminasobné ocenéni Tmavého piva roku. [23]

8.2 Trendy v baleni piva

Drive naprosto postacoval jeden typ pivni ldhve a jeden typ pivni pfepravky, jedno
provedeni korunkového uzavéru a pouze etikety byly trpény riizné, toto obdobi vystiidalo

trzni hospodarstvi s pestrosti oball vSech trovni.

Rok 2006 se da v CR sméle nazvat revolu¢nim rokem pivnich obaltl. Dal3i z trendi
ukazala i konference 4th Central and Eastern Europaen Conference on Packaging vedle

lepenkovych multipaki jsou to plastové prepravky IML (In-mould-labeling).

Pivni lahve jiz z hlediska objemu nejsou jen ve standardnim provedeni (0,33 a 0,5

1). Provedeni 1dhvi mize byt tzv. ptipustné (0,25; 0,75; 1; 2; 3; 4 1 5 1) nebo specifické
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vvvvvv

mozné vyhotovit 1 trojrozmérny model z pryskytice. Barva skloviny se zacCina prosazovat
zelena oproti stavajici klasice v podobé hnédé.[29] Zabarveni skloviny vyrazné€ snizuje
svételnou propustnost, a tak vhodné eliminuje vliv ultrafialového a dalSich zareni na
pivo.[9] Vedle klasického oteviraciho korunkového uzavéru je mozné dnes objednat lahve

s oto¢nou korunkou ¢i tfmenovym uzavérem.

Kov z hlediska svych vlastnosti patii k materialim, které plni snad nejlépe zakladni

ochrannou funkci obalu. Byly ptedstaveny plechovky z ocele s 84 % jasu.

Téchto trendl se obdvaji malé pivovary, kterym zmény typl lahvi mohou pfinést
vazné ekonomickych problémi. Dosud pouzivané obaly typu NRW ma nahradit naptiklad
u Budéjovického Budvaru, Staropramenu ¢i Starobrna nova tada jinych lahvi, kterymi se

firmy chtéji odlisit od konkurence. [29]

8.3 Novinky ve svété

Anheuser-Busch uvedl na trh ¢irokové pivo

Cirokové pivo nazvané Redbridge je uréeno pro spotiebitele dodrzujici
bezlepkovou dietu. Cirok, primarni piisada v Redbridgi, je obilovina bezpeéna pro jedince
trpici celiakii nebo alergické na nékterou jinou ze slozek pSenice ¢i jemene. Péstuje se ve
Spojenych statech, Africe, jizni Evropé, Stiedni Americe a jizni Asii. Cirokova piva jsou jiz
1éta k dispozici po celém svété a jsou oblibend zejména v africkych zemich . Redbridge
obsahuje 4,8 % alkoholu a bude se prodavat v tfetinkovych lahvich v Sestikusovém baleni.
Vyrabi se v pivovaru Anheuser-Busch v Merrimacku ve stat¢ New Hamphire, USA.
V priibéhu vyvoje nového piva spolupracoval Anheuser-Busch s Narodnim fondem pro
lécbu celiakie, aby pivo co nejlépe vyhovovalo potfebdm konzumentl zavislym na

bezlepkove dieté.

Anheuser-Busch sidlici v St. Louis je viid¢i americky pivovarsky gigant dominujici s téméf
49 % podilem americkému trhu piva. Vlastni téz 50 % v nejvétsi mexické pivovarské

spole¢nosti Grupo Modelo a 27 % v ¢inském pivovarském gigantu Tsingtao. [22]

Milécné pivo



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 57

Pivovar v japonské provincii Hokkaido vyrabi napoj, k jehoz produkci se pouziva
stejnd technologie jako u piva, ale zakladni surovinou je mléko. Jedné se o nizkosladové
pivo s mlékem a napad vyrabét takovyto napoj vzesel z nutnosti néjakym zplisobem vyuzit
mistni ptebytky mléka. Napoj s nazvem ,,Bilk” (z anglického ,,beer” a ,milk*) se zacal
prodavat v tnoru leto$niho roku. M4 tdajn€ ovocny flavor a vyrobce doufa, ze si ho oblibi

zejmeéna Zeny.

S myslenkou vyrabét takovyto napoj pfisel syn manazera obchodu s napoji ve méste
Nakashibetsu, v jehoz okoli je n€kolik mléénych farem. Mlady muZ navrhl mistnimu
pivovaru Abashiri Beer, aby zacal vyrabét mlécné pivo v bieznu lonského roku, protoze tou
dobou se farmafi potykali s problémem, jak zlikvidovat velké prebytky mléka. Reditel
pivovaru se vyrob& zprvu branil a tvrdil, Ze vzhledem k obsahu laktosy v mléku bude
fermentace obtiznd, nicméné nakonec souhlasil a pivovar se metodou pokusu a omylu
propracoval k napoji v jeho soucasné podobé. Mléko se pievatfilo a do takto oSetfené
suroviny se piidala voda, slad, pivni kvasinky a chmel, a zacala fermentace. V pribéhu
kvasného procesu napoj vypadal a vonél jako ¢aj s mlékem, nicméné po ukonceni
fermentace a po zchlazeni mél stejnou barvu jako pivo. Mléko tvoii jednu tietinu ndpoje,
takZe na Bilk se pohliZi jako na dobry zplsob, jak zuzitkovat mléko, které se neuplatni na
mistnim trhu mléénych vyrobkil. Pfi senzorickém hodnoceni se zjistilo, Ze ma ovocnou

ptichut’ a Ze se pravdépodobné hodi jako napoj i ke sladkostem.

Bilk se prodava v 330 ml lahvich za 380 jent. Zatim je v prodeji pouze v Sesti obchodech
s napoji ve meste¢ Nakashibetu, nicméné vyrobce doufa, Ze zdjem o né&j bude v celém

Japonsku. [22]

SABMiller vybuduje v Rusku novy pivovar

Mezinarodni pivovarnicky koncern SABMiller se chystd investovat 170 milioni
dolarti (127 mil. eur) do vystavby nového pivovaru v Rusku, protoze profituje z tamni
poptavky po prémiovych pivech a jeho soucasné vyrobni kapacity nestac¢i. Novy pivovar
bude vybudovany v Uljanovsku, jenz lezi na fece Volze cca 1000 km vychodné od Moskvy.
Rusko ztstava i nadale dalezitym trhem pro mezinarodni pivovarnické spolecnosti, a to 1
pfes nedavné obavy, ze pluvodni velmi rychly vzestup prodeje piva v zemi se zacal

zpomalovat.
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Pocatecni vyrobni kapacita nového zavodu, kde by se pivo mélo zacit vafit v roce
2009, bude 3 miliony hektolitri. Spole¢nost uvadi, ze ze zdvodu bude snadny ptistup
k silni¢nim i Zelezni¢ni dopravnim spojim a rovnéz dodavatelé surovin budou pobliz, coz
je v tak rozlehlé zemi, jako je Rusko, téz velmi dulezité. Néklady na dopravu surovin a

distribuci piva tudiz nebudou neimérné vysokeé.

Uljanovsky pivovar bude druhym pivovarem SABMilleru v Rusku. Prvni se
nachdzi jihozdpadné¢ od Moskvy a produkuje prémiova piva Zolataja Bocka, Miller
Genuine Draft a Velkopopovického Kozla. V minulych letech zazil SABMiller v sektoru
prémiovych piv silny rist a zminéné znaCky se vSechny fadi mezi desitku
nejprodavanéjSich piv v Rusku. Pro spole€nost SABMiller Rusko zlstavd 1 nadale
strategickym trhem. Soucasny podil na tomto trhu ¢ini 6 % v objemu a vykazujel5 %
priamyslovou ziskovost. V letech 2005-2006 rostl objem jeho vyroby v Rusku o 14 %, ¢ili

dvakrat vice nez v tomto obdobi ¢inil rist ruského trhu pivem. [20]
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ZAVER
»Pivo — tot’ silny a mocny nektar.*

Julius Caesar [12]

Béhem tisicileti pivo pevné zakotvilo ve svétové kultufe a uméni. Pivem a jeho

krasou se nechali inspirovat malifi, grafici, spisovatelé, basnici, scénaristé i filmari. [9]

Sladatstvi a pivovarstvi z celosvétového hlediska patfi mezi nejstar§i mikrobialni
vyroby, které ¢lovek postupné poznaval a zdokonaloval od primitivni domdci vyroby az po
soucasnou moderni priumyslovou velkoprodukci. Vyroba piva i péstovani surovin pro jeho
pfipravu, stejné jako vyuka odborniki a specializovany vyzkum, maji v naSich zemich

hlubokou tradici a sehrali vyznamnou roli v celosvétovém vyvoji tohoto oboru. [8]

U nas je pivo nejoblibenéjsim napojem, coz dokazuje i to, ze v jeho spotiebé
nemame na svét¢ konkurenci. Podle Vyzkumného ustavu pivovarského a sladatského se
vystav piva v CR zvysil a dosahl rekordni hranice. Poget primyslovych pivovari se v CR

udrzuje na stle stejné tirovni a tendence riistu vyvozu piva z CR pokraduje. [17]

Pro malé pivovary je na trhu obrovska konkurence, proto by mély zamcéfit a
specializovat svoji vyrobu na sortiment tfeba dosud neznamy, ale atraktivni, ktery se Casem
stane spotfebitelem zadany. Stale se zvétSuje poptavka po nealkoholickém pivu a
v nésledujicich letech jesté poroste. Pravée tato skutecnost je pro malé pivovary vyzvou, aby

zamg¢fily svoji vyrobu timto smérem, ziskaly postaveni na trhu a dale ho upeviovaly.

Velké pivovary s produkci nékolik stovek tisicti hektolitrii piva za rok, jiz maji
svého stalého spotiebitele, ktery si ma z ¢eho vybirat. Proto by mélo byt v zajmu vyrobct
stale sniZovat cenu piva. Dilezité je, aby se na tkor sniZeni cen nesnizila i jejich kvalita.
Dostatek financi vede k modernizaci pivovari a tim bohuzel i1 k ustupu tradi¢nich
vyrobnich postupd. Piinasi to vétsi produkci piva, ale i tady vyvstava otazka kvality.[19,
23,26, 27]
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SEZNAM PRILOH

PI Obsahov¢ latky v pivu. [16]

PII Vyvoj vystavu piva v CR. [17, 30]

P III Stav pivovart. [30]

PIV Vyvoz piva podle hlavnich odbératelskych zemi. [17]

PV Vystav piva vroce 2005 podle odbytového urceni v sortimentnim c¢lenéni,

sveétova produkce piva ve vybranych zemich. [17]



Tab. 5. Latky obsazené v pivu [16]

PRILOHA P I: OBSAHOVE LATKY V PIVU [16]

Obsahova liatka mnozstvi
Zakladni slozky voda 920,2 g/1000g
sacharidy 28,0 g/l
bilkoviny 5,0 g/l
alkohol 5,07 ml/100ml
oxid uhlicity 0,5 g/100g
Mineralni latky celk. fosfor 319 mg/l
chloridy 174 mg/l
draslik 518 mg/l
vapnik 35 mg/l
sodik 33 mg/l
hoté¢ik 98 mg/1
sirany 168 mg/1
meéd’ 0,10 mg/1
mangan 0,16 mg/1
zinek 0,06 mg/l
zelezo 0,12 mg/1
Vitaminy thiamin 0,029 mg/1
riboflavin 0,336 mg/1
kyselina pantothenova [ 1,490 mg/l
niacin 7,738 mg/1
pyridoxin 0,619 mg/1




PRILOHA PII: VYVOJ VYSTAVU PIVAV CR [17, 30]

Vystav piva v tisicich hektolitrech
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Obr. 1. Vystav piva v tisicich hektolitrech za rok 2003 [30]

Podil odbératelskych zemi

Anglie
11% Madarsko
2%
Rakousko
3%

Slovensko

e

Svédsko

44% Japonsko
2%

Obr. 2. Podil odberatelskych zemi za rok 2003 [30]



Tab. 6. Vyvoj vystavu piva v CR

Mystavipiva Pocet Prim. vystav 1

rok Lahvove * Navyvoz pivovarul v | pivovaru tis.
Celkemmil.hl| miL.hl | % | miL.hl | % CR hirok

1950 9,245 1,690 18,28 0,036 0,38 176 53
1960 11,418 4,531 39,68 0,425 3,72 129 89
1970 16,267 7,369 45,30 0,950 5,84 104 157
1980 17,475 9,502 54,37 1,601 9,16 81 221
1990 19,198 10,708 | 55,78 1,934 2 10,07 7 270
1995 17,838 9,524 53,39 1,403 7,87 70 255
1996 18,242 9,979 54,70 1,791 9,82 65 281
1997 18,649 10,058 | 53,93 1,954 10,48 62 301
1998 18,262 9,618 52,58 1,749 9,56 61 300
1999 17,863 8,710 48,76 1,401 7,84 56 319
2000 17,916 8,500 47,44 1,700 9,49 52 314
2001 17,881 8,848 48,49 1,855 10,37 54 319
2002 18,178 8,841 48,64 1,976 10,86 54 337
2003 18,548 9,098 49,05 2,130 11,48 54 386
2004 18,753 9,467 50,48 2,638 14,07 53 354
2005 19,069 9,698 50,86 3,099 16,25 53 360




PRILOHA III: STAV PIVOVARU [30]

Pét nejvétsich vyvozct piva
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Obr. 3. Pét nejvetsich vyvozcii piva, rok 2003 [30]
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Obr. 4. Pocet ¢innych pivovarii [30]
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Obr. 5. Pramerny vystav jednoho pivovaru

v tisicich hektolitrii za rok [30]



PRILOHA IV: VYVOZ PIVA PODLE HLAVNICH
ODBERATELSKYCH ZEMI [17]

Tab . 7. Vyvoz piva podle hlavnich odbératelskych zemi [17]

Odbératelska zemé Vyvoz v tis. hl | Index 2005/2004
Némecko 1195,0 133,0
Slovensko 460,8 92,2
\Velka Britanie 281,3 92,3
USA 1917 106,8
Madarsko 153,7 79,6
Sveédsko 135,4 135,8
Rusko 125,0 130,8
Belgie 113,1 3040,1
Rakousko 72,8 104,6
talie 50,7 141,2
Polsko 37,6 86,8
Finsko 34,9 131,6
Kanada 31,1 106,1
Francie 21,4 169,0
Svycarsko 18,0 104,6
Holandsko 16,7 1041,5
Dansko 16,7 113,5
Spanélsko 16,5 100,3
Litva 12,0 195,1
Chorvatsko 11,4 101,6
Celkem 20 zemi 2995,6 118,7
Ostatni 103,8 91,1
Celkem 3099,4 117,5




PRILOHA V: VYSTAV PIVA V ROCE 2005 PODLE ODBYTOVEHO
URCENI V SORTIMENTNIM CLENENI, SVETOVA PRODUKCE
PIVA VE VYBRANYCH ZEMICH [17]

Tab. 8. Vystav piva v roce 2005 podle odbytového urceni v sortimentnim clenéni [17]

Vystav piva z toho:
Sortimentni ¢lenéni celkem (tis.) pro tuzemsko pro vyvoz
hl % hl % hl | %
Podle obalt

Lahve  9036,9 47,4 7041,8 44,1 | 1995,1 64,4

Plechovky 606,8 32 361,1 2,3 2458 7.9

Pet lahve 50,1 0,3 46,0 0,3 4,1 0,1

Minisoudky 1,5 0,0 43 0,0 0,2 0,0
Sudy]  8799,2 46,1 8152,8 51,1 646,4 20,9

Cisterny] 572,0 3,0 364,1 2,3 207,9 6,7

Celkem 19069,5 100,0 15970,1 | 100,0 | 3099,4 | 100,0

podle druhi
Lehka piva 371,5 2,0 340,2 2,1 31,3 1,0
Piva se sniz. obsahem cukru 21,3 0,1 21,1 0,1 0,1 0,0
Vyéepni piva)  11396,1 59,8 10818,5 | 67,7 | 577,6 18,6
Lezaky] 68273 35,8 4450,4 27,9 | 2376,9 76,7
Specialni pival 210,4 1,1 141,2 0,9 69,2 2,2
Nealkoholicka pival 238,7 1,3 195,5 1,2 43,2 1,4
Ochucena piva 1,6 0,0 1,5 0,0 0,1 0,0
Svrchné kvasena piva 2,6 0,0 1,7 0,0 0,9 0,0
Celkem| 19069,5 100,0 15970,1 | 100,0 | 3099,4 | 100,0
podle barvy

Svétlé pivg  18521,1 97,1 15690,1 | 98,3 | 2831,0 91,3

Tmavé a polotmavé pivo 545,1 29 276,7 1,7 268,4 8,7

Rezané pivol 33 0,0 3.3 0,0 0,0 0,0

Celkem1 19069,5 100,0 15970,1 | 100,0 | 3099,4 | 100,0




Tab. 9. Svétova produkce piva ve vybranych zemich [17]

Mil. hl +/-zména v %
Stat 2001 2002 2003 2004 2005° Podil v % 39175 39206

USA 231 233 230,4 234,4 232,7 14,7 1,7 -0,7
Cina 225 236 262,2 291 308 19,5 11 5,8
INémecko 108,5 108,4 105,5 105,8 105,8 6,7 0,3 0
Brazilie 83 85 83 82,6 85 54 -0,5 2,9
Japonsko 71,2 69,3 65 65,5 64,2 4,1 0,8 -2
[Velka Britanie 56,8 56,7 58 58,8 58,9 3,7 1.4 0,2
Mexiko 63,5 64 66,4 62 63 4 -6,6 1,6
Rusko 65 73,9 75,6 84,2 88,4 5,6 11,4 5
Spanélsko 27,7 27,9 29,7 30,2 30,2 1,9 1,7 0
Uihoafricka rep. 24,5 24,4 25,3 25,5 25,5 1,6 0,8 0
INizozemsko 25,3 24,9 25,1 23,8 23 1,5 -5,2 -3.4
[Kanada 23,2 22 23 23,1 23,2 1,5 0,4 0,4
Polsko 24,1 26 27,3 28 28,5 1,8 2,6 1,8
[Francie 18,9 18,3 18,1 18,6 18,6 1,2 2,8 0
CR 17,9 18,1 17,9 18,8 19 1,2 5 1,1
Australie 17,2 17,5 17,3 16,9 16,9 1,1 -2,3 0
[Venezuela 15,8 16 15 21,6 22 1,4 44 1,9
[Kolumbie 16 16 15,5 12,8 13 0,8 -17,4 1,6
Belgic 15 15,7 15,7 17,4 17,2 1,1 10,8 -1,1
[Ukrajina 13,1 15 26,9 19,2 21,9 1,4 13,6 14,1
Mad’arsko 7,1 7,5 7,8 6,9 7 0,4 -11,5 1,4
Slovensko 4,6 4.8 4.8 42 42 0,3 -12,5 0
SVET CELKEM 1420,7 1450,9 1496,5 1551,8 1580,8 100 3,7 1,9

- z toho Evropa 492,37 506 516,2 531,4 537,1 34 29 1,1
Amerika 474,8 479,8 478,9 483,6 486,6 30,8 1 0,6
Asie 369,2 380 415,2 448,5 466,1 29,5 8 3,9
Afrika 63,4 63,6 64,8 67,1 70 4,4 3,5 43
Australie 21 21,5 21,4 21 21 1,3 -1,9 0
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