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Abstrakt
Tato diplomova prace se zabyva trendy v ¢eském pivovarnictvi. Diplomova
prace je rozd€lena na dvé ¢asti — literarni reSersi a praktickou Cast.

V literarni reSerSi se prace vénuje historii pivovarnictvi ve svété a v Ceské
republice. Dale popisuje suroviny pro vyrobu piva, pivni druhy a sociologické metody

Setfeni.

Praktickd ¢ast analyzuje poskytnutd data od pivovaru Samson a vyhodnocuje

interview poskytnuta odpovédnymi osobami ze zkoumanych pivovart.

Na zavér jsou shrnuty vysledky Setfeni a praktického vyzkumu.

Kli¢ova slova: pivovarnictvi, trendy, pivo, interview, pivovary, Ceska republika

Abstract

This diploma thesis focuses on trends in Czech beer industry. Diploma thesis

is divided in two parts: the literary research and the practical part.

The literary research part deals with the history of beer industry in the world
and in the Czech republic. Its also describes raw materials for beer production,

different types of beer and the sociological methods for survey.

The practical part analysis the provided data from the Samson brewery and it
evaluates interview acquired from the responsible persons employed in surveyed

breweries.

In the end of this diploma thesis we summarized the results of survey and of

the practical part.

Key words: Beer industry, trends, beer, interview, brewery, Czech republic
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1 Uvod

Tato diplomové prace se zabyva trendy v ¢eském pivovarnictvi. Ceskymi

pramyslovymi pivovary i minipivovary.

Pivo je dnes nejprodavangjsim alkoholickym vyrobkem. Ceské pivo
i pivovarnictvi saha hluboko do historie Ceské republiky, patii mezi nejznamé;jsi piva
ve svété. Literatura uvadi, ze prvni vateni piva se odehravalo v Bievnovském klastete
vroce 993. Pivo neztratilo na své popularité ani v dnesni dobé. Zlatavy népoj
s ptijemnou hotkosti a dobrou pitelnosti je v oblibé u vSech plnoletych vékovych
kategorii muzi i Zen.

Na naSem uzemi se nachazi 47 prumyslovych pivovarl, tyto pivovary
jsou velice znamé a maji vysoky vystav, ne vzdy ale velikost a objem vystavu lze
srovnavat s kvalitou. Diky vzristajici poptavce po kvalité spjaté s tradiénimi postupy
vyroby zacali vznikat minipivovary, kterych je v dnesni dobé ptes 450. Tyto
minipivovary prichdzeji kazdym rokem k vétsi oblib¢, podobné jako riizné farmaiské
vyrobky. Minipivovary mohou nabidnout vysokou pestrost nabizenych vyrobki,
kterou zdkaznici Casto vyhledavaji. Negativni faktor je pro zakaznika n€kdy cena,

minipivovary jsou daleko drazsi nez primyslové pivovary.



2 Cil prace

Cilem prace je ptedstavit soucasné trendy Ceského pivovarnictvi, soucasti
prace je literarni ptehled, ktery objasni zakladni pojmy pivovarského odvétvi.
V praktické ¢asti bude popsan a zhodnocen soucasny stav a vyvoj pivovarského
odvétvi v Ceské republice béhem uplynulych péti let. Zkoumany budou i vlastnické

sktruktury pivovart a pivovarskych skupin a velikost vystavu.



3 Literarni reSerse

3.1 Historie pivovarnictvi ve svété

Z poskytnutych dikazl vyplyva, Ze zrozeni piva lze zatadit do doby bronzové
(2300-800 pt. Kr.) az do stredoveku. Za diikazy miizeme oznacit ndlezy nakliceného
obili, které¢ nemuselo vzdy byt sladem, ale mohla to byt surovina ur€end pro vyrobu
sladké kase ¢i sladkého napoje. Dale se nachazely pozistatky sladoven nebo peci na

slad, které vétSinou pochdzeji ze staroveéku nebo stiredoveéku.

S ohledem na naro¢nost procesu vafeni piva, hlavné na nedostatek surovin
a pomticek, jako jsou velké nadoby, palivo, obili a velké mnozstvi vody,
se nepfedpokladd vyroba pted neolitem (5500—4500 pi. Kr.). Pii vyrobé piva
je neopomenutelny proces kvaseni, k némuz dochazi ve smési obili a vody samovolné
ucinkem divokych kvasinek ze vzduchu. Je tedy velka pravdépodobnost, ze zrozeni
piva byla velka nahoda. Néktefi badatelé tvrdi, ze pravé chut’ piva byla divodem
roz$ifeni péstovani obili. Rostlinnymi piisadami a také ovocem se zlepSovala nejen
chut, ale i trvanlivost piva. Chmel se zacal péstovat v zapadni Evropé od 8. do 9. stol.
po Kr., u Slovanti od 11. stol., ale jeho péstovani vypuklo az na konci stfedoveku.
Do této doby byly nositelem chuti hlavné tyto rostliny: viena obecna, listy rojovniku
bahenniho, Salv¢j lucni, kvéty tuzebniku jilmového a také oddenky kukliku méstského

s karafiatovou vuni.

Z doby starovéku jsou dochovany piesnéjsi informace, zejména
z Mezopotamie a Egypta. Nékteré publikace tvrdi, ze piti piva se cenilo vice nez piti

vina. Konzumace piva spolu s chlebem bylo znakem civilizovaného zptsobu Zivota.

Z Mezopotamie jsou dochovana ikonografickd zobrazeni, na kterych
je znazornéno piti nefiltrovaného piva z 24 centimetri vysoké stiibrné nadoby,
ktera méla 136 centimetr dlouhou zlatou trubicku. Timto zpisobem se pilo v Arménii
a stale se takto pije na nekterych mistech Afriky. Také byly nalezeny hlinéné tabulky

s pismem z Uru (ptiblizn€ 3300 pi. Kr.), které dokazuji sménu piva.

Ve starovéku se vatila piva silnd i slab4, nefiltrovana i filtrovana, piva z pSenice

¢ijeCmene a také michana. Na konzumaci piva mély narok vSechny spolecenské vrstvy

10



od délnikti az po krale ¢i faraony. Narok byl posuzovan pifimo umérné ke svému

socidlnimu statutu a praci.

V Egypté se prvni zminky o pivu datuji kolem roku 3000 pi. Kr., stopy piva
byly zjistény v nadobach, dale to dokazuji népisy na papyrech, kamennych stélach
a na vyzdob¢ hrobovych komor. V Egypté¢ se vyrabélo pivo kvasenim chleba. Tato
technologie se vyobrazuje na egyptskych ikonach. Je zde vidét jak vyroba piva,
tak 1 vyroba chleba. Diive se do piva ptidavala datlova §tdva nebo med pro zvyseni
alkoholu. Pivo v Egypté slouzilo k bézné¢ konzumaci, ale také bylo soucasti vSech

slavnostnich akci nebo se uzivalo k 1é¢ebnym praktikam.

Ve starovéku bylo pivo vyznamnym obchodnim artiklem, ktery pfinasel
kralovské pokladné nezanedbatelné zisky. V pozd¢jsich letech na pivu stal zacatek
samotného oboru, ¢imz se stat stal monopolnim vyrobcem. Pivo m¢lo takovy vyznam,
ze pfesné mnozstvi piva se stalo platnou objemovou mirou a smérnou jednotkou. Pivni
napoj se pripravoval z je¢nych chlebt, sladu a vody a naléval se do dzbanovitych
nadob s izkym hrdlem a dnem vybihajicim do hrotu k zapusténi do zemé¢. Chmel
se nahrazoval uprazenymi chleby, které byly prazeny vhorkém popelu,

¢imz byla dodavana hotka chut’.

Ve stiedomoti Evropy se pivo vaftilo, ale obliben¢jsi napoj bylo vino. Pivo
se varilo z obilnych zrn prazenych na slunci a k dochuceni se pouzivala kurkuma,
Safran, pelynék nebo chmel. V Recku se pivo nazyvalo jeémenné vino a vyrabélo
se také z prazeného obili. Zplsob piti piva byl stejny jako v Egypté. Ve vychodnim
sttedomoii se pila piva hoika a silnd, vyroba hodné zéleZela na urodé. Rimané také
podporovali spise piti vina, ale pivu holdovali taktéz a nazyvali ho ,,cereale vinum®,
pozd¢ji ,cerevisia“. Z pocatku piti piva v Evropé se dochovaly ikony, které nam
dokazuji, ze tehdy se pilo pivo z nddob vyrobenych z organickych materiald, naptiklad

piciho rohu nebo kozenych méchti, pozdéji z hlinénych napodobenin.

O Keltech je znamo, ze jako prvni pivo vafili a skladovali v dfevénych sudech.
Vyrabéli pivo hlavné je¢émenné s prisadou chmele, ale také pSenicné s prisadou kminu,
medu nebo medové vody. Podle mytologie Kelti bylo pivo ,,omlazujicim napojem
bohti”“. Pivo s medem bylo lidovym napojem v Galii (1. stol po Kr.). V Caesarové dobé
bylo populérni pit medovinu, o sto let pozdéji (55-120 n.l.) byl zaznamenany znaény
nartist piti piva jecného nebo pseni¢ného, na vyrobu piva se spotiebovala vysoka mira

vody. Germani pfipisuji vynalez Odinovi, ktery vyrabél pivo ze slin, jez mély funkci
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kvasidla. Pivo se vafilo ve velkych bronzovych kotlich o objemu az 500 litrt a chladilo
se v hlinénych nddobach zapusténych do zemé s poklicemi a hlinénymi zatkami.

Jako dochucovadla piva se pouzivala myrta, jasanové listy, houby a bortvky.

Ve sttedoveéku na pocatku 9. stoleti cirkev povazovala pivo za pohansky napoj
a hrozil zadkaz jeho vafeni, nicméné k tomu ¢inu nedoslo, a tak se klaStery mohly
nadale vénovat vyrobé piva. Pivo se vyrabélo z jeCmene a pSenice, nékdy i z méné
vhodného ovsa. Pti vyrobé piva se uzivalo i mnoho bylin a dalSich ptisad, naptiklad:
jalovec, fenykl, hiebicek, Salvéj, chmel, tfesnové kvéty, bfezova, dubova a borova kiira
nebo volska zlu¢. Kazdy klaster vafil pivo jinak a svlij vyrobni postup a slozeni
si pfisn¢ hlidal.

Z pocatku 9. stoleti pochazi plany klastera v St. Gallen, které znazornuji stavbu
tii pivovarti. Jedna se o prvni velkou vyrobu piva, na stavbé tohoto klastera se podilelo
okolo sta mnichii. Prvni pivovar vafil pivo ovesné nazyvané ,,cervisia“ a bylo ur¢eno
pro mnichy a poutniky k denni spotiebé. Byly zde i skladovaci a chladici prostory,
zasobarna sladu, hvozd i sypka. Vedle stal druhy pivovar a tam se vaftilo pivo tmavé,
které bylo urcené pro zebraky. Tteti pivovar varil nejlepsi silné je¢menné pivo, nékdy
s ptidavkem pSenice, které se nazyvalo ,,Celia“ a bylo urcené pro opata, hosty a vysoce

postavené osoby.

Pivovar, ktery byl soucasti klastera ve Weihenstephanu u Freisingu, je nejstarsi
dodnes fungujici. Zde se do piva zacal pravideln¢ ptidavat chmel. Pivo mélo
pro klastery velky vyznam pfedev§im v obdobi pistu. Denni spotfeba na jednoho
mnicha ¢inila 5-10 litrd. Vareni piva bylo také pro klastery dtlezité z hlediska
ekonomické situace. Ve vrcholném stfedoveéku doslo k nejvétsimu rozmachu vareni
piva, nékteré¢ klaStery prodaly az 3000 hektolitri rocné. Nicméné€ panovnik zacal
a tak klasterni pivovary a Senky postupné zanikly. (Beerweb, 2018), (Novak
Vecernicek, 2009)

3.2 Historie pivovarnictvi v CR

Vyroba piva vnasi zemi ma dlouhou historii. Na nasem tUzemi pivodné
usazeni Keltové (prvni polovina 1. stoleti naseho letopoctu) a po nich i Slované jiste

vyrobu piva dobie znali. Historici se domnivaji, Ze pravé Slované si ze své pravlasti
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pfinesli na naSe Uzemi kromé jinych kulturnich plodin pravé chmel. S velkou

pravdépodobnosti praveé Slované jako prvni na svéte varili chmelend piva.

Domaci vyroba piva byla tehdy urcité velmi primitivni. Ke zdokonaleni doslo
az se zakladanim klastert, ty totiz mély své vlastni vyrobny piva. V dochovanych
listech najdeme zminku o Bfevnovském klastete, ve kterém se vatilo pivo kolem

roku 933.

V 11. stoleti byl wud€len desatek (desetiprocentni dan) zchmele,
ktery pivovarnici museli odvadét v penézich ¢i naturdliich kanovnikim kapituly.

(Basatfova, 2011)

V 13. stoleti, pfi zakladani kralovskych mést panovnici udélovali vysady
pro rozvoj femesel, mésta ziskavala takzvané pravo milové a pravo vare¢né. Pravo
varit pivo mél obcan vlastnici diim uvnitf mésta a v navazujicim predmésti. Tato prava

byl pravomocen udélovat kral Vaclav II. (Novék, Vecernicek, 2009)

Ve 14.-15. stoleti byly zakladany spole¢né meéstské pivovary bohatymi
mésStany. Kviili sportim o vafeni piva prohlésil Karel IV. (1378-1419), ze ,, vareni piva

neni remeslo, ale obchod, kteréhoz kazdy méstan svobodné se smi dotykati“.

Jiz od stfedovéku se v Cechach vafila velmi kvalitni piva. Tato skuteénost
byla hlavné kvuli sladovnickym cechtim. V roce 1353 byl zaloZen prvni sladovnicky
cech v Brné. Cechy kontrolovaly kvalitu piva, vyzadovaly, aby pivo vafil pouze ten,
kdo se v oboru vyucil, cechy také urcovaly, kolik piva a z jakého sladu smi jeden dim

uvarit.

V novovéku v 16. stoleti se varila piva bila s pSenici a piva je¢nd, uzivalo se
svrchni kvaSeni. Kviili neshodé mezi §lechtou a rytifi na strané jedné a mésty na strané
druhé vznikl spor, ktery trval 33 let (1484-1517). Diky uzavieni smlouvy
Svatovaclavské doslo k rozhodnuti (24. fijna 1517) a zvitézila Slechta, kterd dosahla
prava propina¢niho. Toto pravo udava, ze vyrobu a propagaci piva a lihovin mohou
vykonavat pouze stavy panské, méstanské a duchovni. Vystavba novych pivovara
byla pouze za uplatu. Tim doSlo k velkému ekonomickému oslabeni mést.
Ve Slechtickych pivovarech tedy vyroba piva stoupa, stoupa také vareni piva

v klasternich pivovarech a mést'anské pivovary postupné upadaji.
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Na pocatku 17. stoleti bylo 3000 pivovart, ale po bitvé na Bilé hote roku 1620
byla zna¢na ¢ast pivovart zkonfiskovana. Po tiicetileté valce nadale upada pivovarsky

pramysl a dostava se do krize.

FrantiSek Ondfej Poupé (1753-1805) se zaslouzil o revoluci v pivovarském
pramyslu, navrhl spoustu novych zatizeni pro vyrobu sladu a piva a jako prvni pouzil
teplomér. Piesvédcoval sladky, aby pouzivali je¢né slady a upravil ddvkovani chmele.
Zacaly se stavét sladovny a pivovary podle jeho ndvrhu a zaciné se uplatitovat spodni
kvaseni. Zalozil pivovarskou skolu v Brné, kterd byla prvni v Evropé. V poloviné
19. stoleti se zaCinaji 1épe vybavovat pivovary — nové chlazeni spilky, lednice na led,
staceci linky, zavedeni sacharometru, zavedly se strojni pohony, vafeni na pare, strojni
chlazeni a prvni lahvovny. ZlepSuje se odbornost pracovnikii. Vroce 1818
byla zahajena prvni samostatna vyuka pivovarstvi na prazské technické Skole. Tento
rozvoj je zpusoben tfemi faktory, a to vhodnymi klimatickymi podminkami
pro péstovani pivovarskych surovin, rozvijejici se strojni primysl a vzdelani
pracovnikl. Stat se také zaslouzil o rozvoj pivovarského primyslu naptiklad tim,
ze zrus$il propinaéni pravo (1869). Zacaly vznikat nové velké akciové pivovary, malé
pivovary konkurenci neustaly a v Cechéch ziistavé jen 649 pivovari a pivo se vyvazi

témért do celého svéta.

Karel Napoleon Balling ma na svédomi vyndlez sacharometru. Diky
Ballingovy stupnice méteni hustoty extraktu ptivodni mladiny se rozliSuje stupiiovitost
piva. Sestavil vzorec pro vypocet pivodni stupniovitosti mladiny zrozboru piva
a vypracoval atenuaéni teorii kvaSeni. Zdokonalil sacharometr pro méfeni poctu

procent cukru v mladiné a zaslouzil se o jeho pouzivani.

Roku 1842 byl zalozen Méstansky pivovar v Plzni, ktery vyrabél vyhradné
spodné kvasena piva. Josef Groll 5. kvétna 1842 uvafil prototyp dnesniho svétlého
lezaku. Po ohlasu, které toto pivo ziskalo, zacaly ostatni pivovary také pouzivat tuto
technologii. Za pozitivni vysledek mohou také ¢eské suroviny — chmel, slad a mekka
plzenskd voda. Pivovarské uspéchy zbrzdila prvni svétova valka, nicméné po ni
se pivovary davaji dohromady, vyuzivaji nejmodernéjSich technik a zacinaji
s vyvozem sladu. Po druhé svétové valce se Gspésna situace pivovarského primyslu
obratila. Bylo zdevastovano 121 pivovard, 63,1 % chmelnic a 29,4 % plochy oseté
jeCmenem. Po valce se vyrabéla piva velmi slaba. Az v roce 1948 se zacala vyrabét

7° piva.
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Dne 24. fijna 1945 byly znarodnény pivovary s vystavem nad 150 000 hl piva.
Timto ¢inem vznikly narodni podniky (Plzeniské pivovary, n. p. Plzeni; Smichovsky
pivovar Staropramen, n. p. Praha; Velkopopovicky pivovar, n. p. Velké Popovice;
Starobrnénsky pivovar, n. p. Brno; Ceskobudgjovicky pivovar, n. p. Ceské
Budgjovice). Tyto pivovary byly sdruzeny do celostatniho podniku Ceskoslovenské
pivovary n. p. Roku 1946 bylo zndrodnéni rozsifeno na vSechny sladatské a pivovarské
zavody. Za komunistické vlady bylo pivo velmi levaym ndpojem, a tak se pivo stavalo
konickem mnoha lidi. V socialistické dob¢ se velmi malo investovalo do veskerého
pramyslu, tudiz vybaveni pivovarii se neobnovovalo a na vyzkum a vyvoj nebyly
finance. I pfes tuto nepfiznivou situaci pivovary stihaly zasobovat ¢esky trh a byly

schopny ¢eské pivo vyvazet jak do socialistickych zemi, tak i na kapitalisticky trh.

Po roce 1989 probéhla privatizace pivovari. Mnohé pivovary zanikly, ty,
které ptezily, preménily svou formu podnikani na akciové spolecnosti a spolecnosti
sruéenim omezenym. V roce 1991 vzniki Cesky svaz pivovart a sladoven.

(Beerweb,2018)

3.2.1 Stav po roce 1989

V pribhu 90. let minulého stoleti probihala v tehdej$im Ceskoslovensku
a nasledné v Ceské republice ekonomické transformace. Béhem této transformace
doslo ke zméné systému fungovani ekonomiky, a to z centralné planované ekonomiky
na ekonomiku trzni. Pfed transformaci byl na$ stat celkem stabilni, co se tyce
makroekonomické oblasti ve srovndni s ostatnimi zemémi vychodniho bloku.
Negativnim faktem bylo celkové fungovani ekonomiky, uzavienost a orientace na trhy
Rady vzdjemné hospodarské pomoci (RVHP). S tim souviselo neefektivni plytvani
zdroji a tim 1 snizeni vykonu ekonomiky, coz zpusobilo jeji zaostavani za vyspélymi
staty. DalSimi negativy byly naptiklad: spolecné vlastnictvi, postaveni trznich
subjektl, slabé troven technologii a infrastruktury, cenovy systém, zahrani¢ni obchod
a otevienost ekonomiky, struktura ekonomiky a dals$i. Tato negativa vedla

ke zhrouceni socialistického fizeni. (Zidek, 2006)

Transformace v politickém, ekonomickém a spoleCenském systému
v roce 1989 piinesly zmény nejen v politice, spolecnosti, hospodaistvi, a prumyslu,
ale inapoli geografie. Geografie zkoumd a hodnoti vyvoj v prostoru a case

ve vzajemnych vztazich. SpoleCenské a politické wudalosti tedy souvisi
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s hospodarskym vyvojem a jeho zménami, coz se promitd v postaveni dané zemé
ve svété. Ctyficetileté piisobeni komunistické vlady na vytvafeni primyslovych
oblasti, center nebo oblasti zemédélské vyroby, které v dnesni dobé chatraji, mélo
vlivna uzemi, krajinu i zivotni prostiedi. Dnes socialistické stavby vysttidaly
dopravni stavby a stavby technické infrastruktury. To vedlo k opusSténi téchto
aredlli — tzv. brownfields — a vzniku novych primyslovych zon na zelené
louce — tzv. Greenfields (sklady, logistickd centra podél dalnic, ndkupni centra).

(Kopacka, 2010)

Po roce 1989 doslo v Ceskoslovensku k privatizaci. Privatizace probihala
ve dvou etapach. Tzv. mala privatizace se tykala malych podnika v oblasti sluzeb,
obchodu a stravovani a tzv. velka privatizace privatizovala stfedni a vét$i podniky
predevsim v oblasti primyslu. Do velké privatizace, ktera fesila prevod majetku statu

do soukromého vlastnictvi, byly zatfazeny pravé pivovarské podniky.

Neékteré z pivovari vsak byly navraceny v ramci restituci do vlastnictvi
puvodnich majitelt ¢i dédict. AZ na nékteré vyjimky byly zprivatizovany vSechny
pivovary, a to bud’ samostatng¢, nebo v rdmci byvalych narodnich podnikii. Ty nejvétsi
z nich se dostaly do vlivu zahrani¢nich investort — napiiklad Plzenisky Prazdroj, Velké
Popovice a NosSovice patiily jihoafrické spole¢nosti SABMiller, a tak 1épe celily
konkurenci. Diky investicim novych majiteld dochazelo k modernizaci pivovart,
zlepSovala se jejich technicka uroven, coz znamenalo zvySovani kvality vyrdbéného

piva, zvySovani vystavu ¢i exportu.

Dochézelo ke vzniku akciovych spole¢nosti, spole¢nosti s ru¢enim omezenym,
soukromych firem a statnich podnika (n€které s ucasti zahrani¢nich firem). V této
pivovariim narustal vystav piva a poklesl vystav pivovard ostatnich, coz pro nékteré

znamenalo zanik.

V roce 1990 bylo v Cesku 71 &innych pivovart, které byly soudasti 12 statnich
podnikd. Pro obdobi 90. let 20. stoleti je typické ukoncovani vyroby nejen v malych
a mensSich pivovarech, ale i ve stfedné velkych pivovarech. Po roce 1990 dochazelo
spiSe ke koncentraci a konsolidaci pivovarnictvi do vétSich spolenosti namisto
zakladani pivovari novych. Jediny zalozeny a dodnes fungujici primyslovy pivovar
je v Chotebofi. Zrusen byl pivovar v Jablonci nad Nisou a po roce 1994 do roku 2011

doslo ke zruseni dalSich 28 pivovart.
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Nutno uvést, ze z geografického hlediska je diilezité, ze se nejvetsi pivovarskeé
podniky rozpinaly do mnoha dal$ich regiont. Dillezitym faktorem je totiz geograficka
poloha pivovaru. Je naprosto ziejmé, ze pivovary nachéazejici se v urCitém regionu
v tzv. pivovarské pousti se budou vyvijet jinym zpiisobem nez pivovary v oblastech
silné a usp&né konkurence. (Hasman, 2016) Napiiklad poloha pivovari v Usti
nad Labem a ve Velkém Bfeznu, které se vyskytuji sice v husté osidlené oblasti,
ale t&sné blizko sebe, méla za nasledek uzavieni pivovaru v Usti nad Labem. (Dvoiak,

1976)

Tabulka 1: ZruSené pivovary od roku 1990 do roku 2011

Rok Umisténi pivovaru Rok Umisténi pivovaru
Brumov — Bylnice
1991 Jablonec nad Nisou 2000 Lan§kroun
Olomouc
1995 Cheb 2002 Litométice
Studena Svitavy
1996 Uhersky Ostroh 2006 Opava
Dobruska
Domazlice
Bteclav
1997 Golctv Jenikov 2007 Praha — Branik
Rakovnik
Karlovy Vary
Dé&cin Kutn4 Hora
1998 JaroSov 2010 Znojmo
Vsetin Louny
Hradec Kralové
Holesovice
1999 Prostéjov 2011 Krasné Biezno
Most
Vratislavice nad Nisou

Zdroj: Kratochvile, 2005, s. 167; Pivovary.info
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3.2.2 Soulasny stav pivovarnictvi v CR

Cesky svaz pivovart a sladoven uvadi Zpravy o stavu pivovarstvi a sladaistvi,
za rok 2015 uvedl, Ze tento rok byl prvnim krokem, kdy byla pfekrocena hranice
vystavu 20 milionti hektolitrii piva, a to z divodu vysoké poptavky ze zahranici.
Spotieba piva se pohybuje v priméru okolo 16,2 miliond hektolitri piva

(uz od roku 2010). (Cesky svaz pivovari a sladoven 2012-2015)

Ceské pivo je exportovano do 25 statd Evropské unie (EU) a do 72 zemi
mimo EU. Mezi nejvyznamnéjsi staty EU, kam se ceské pivo vyvazi, patii: Slovensko,
Neémecko, Polsko, Svédsko, Velka Britanie a Mad’arsko. Mimo EU se vyvazi nejvice

do Ruska, Spojenych statti americkych, Korejské republiky a Kanady.

I v soucasné dob¢ prochdzi ¢eské pivovarnictvi zménami z divodu ménici se
vlastnické struktury, technologického pokroku nebo faktorti ovlivitujicich tuzemsky,
evropsky a globalni trh. Stav pivovarnictvi miizeme zhodnotit z hlediska produkce
piva neboli vystavu, exportu ¢i spotieby, ale kazdy tento ukazatel méa v prabchu let

jiny trend. (Pulec, 2014)

Vroce 2017 se na uzemi Ceské republiky nachazi okolo 380 pivovard,
znichz je 47 primyslovych a okolo 340 je minipivovart. (www.pivovary.info)
Uzemni rozmisténi pivovarii miizeme oznaéit za rovnomérné, tento fakt prameni
pivovarti je proto koncentrovano blizko nebo uvnitf metropoli. Pivovary (vyjma
Prazdroje) mély vymezenou regiondlni ptisobnost, a tak k roku 1989 mély vSechny
podniky stejné geografické postaveni, i kdyz se tehdejsi regiony liSily svou velikosti
¢i poctem obyvatel. V soucasnosti miizeme vSak pozorovat, jak se zménily hranice

pusobnosti jednotlivych pivovart a jak si pivovary rozdélily trh.

Mezi nejvétsi pivovarské spolecnosti u nas patii Plzeiisky Prazdroj, Pivovary
Staropramen, Heineken CR, Budgjovicky Budvar, Pivovary Lobkowicz a Pivovary

Moravskoslezské. (www. ekonomika.idnes.cz)
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3.3 Suroviny pro vyrobu piva

Pro plnohodnotné uvareni piva potfebujeme tyto suroviny: voda, slad, chmel
a pivovarské kvasnice. V dnesni dobé se n€kdy pouzivaji i chmelové ndhrazky,

surogaty (sladové nahrazky) a dalsi jiné pomocné suroviny. (Olsovska 2017)

3.3.1 Voda

Pivovarstvi spadd do prumyslového odvétvi snejvétsi spotfebou vody.
V soucasnosti se uplatiiuje fada modernich postupi upravy vod a spolecné
se zvySovanim kapacit pivovari se zpfisnuji pozadavky na vlastnosti vod,

které se vypoustéji z provozu zpét do prirody. (Basatfova, Hlavacek 1999)
Voda vyuzivana v pivovarstvi se d¢li do tii zakladnich skupin dle toho, s jakym
zdmérem s€ V provozu vyuZziva:
- varni voda,
- myci a sterilacni voda,
- provozni voda.

Pouzivand voda nesmi zapachat, musi byt prostd mikroorganisma

i chemickych kontaminantd. (Moll, 1994)

Hlavni surovinou pro pfipravu piva je varni voda, ta predstavuje 75-80 %
hmotnosti vyrobku. Tato voda musi spliiovat pozadavky na pitnou vodu, zejména
z hlediska hygienické a zdravotni nezavadnosti. Biologické a fyzikalné-chemické
vlastnosti se odrazeji v charakteristickych vlastnostech piva. Z ptirodnich vod
pivovary vyuzivaji vody spodni a povrchové. Vody povrchové ale nejsou zdaleka
tak Cisté jako vody spodni, jejich uprava vyzaduje vétsi naroky, proto jsou vody

spodni vhodnéjsi pro dalsi zpracovani. (Basarova et al., 2010)

Zakladnim parametrem pii posuzovani jakosti vody je obsah rozpusténych soli
nebo tvrdost vody. Jde o zdkladni kritérium pro posuzovani vhodnosti vody

z hlediska technologickych aplikaci.

Podle tvrdosti vody rozliSujeme:

- dortmundsk ou vodu — velmi tvrda
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- mnichovskou vodu — stfedni az tvrda
- plzeiiskou vodu — mekka
- videnskou vodu — tvrda

- vodu Burton on Trend — specialni voda, velmi tvrda, velky obsah siranii.

Proces upravy siranti v pivovarské vod¢ se nazyva burtonizace. (Moll 1994),

(Basarova et al. 2010)

3.3.2 Slad, je¢men

Vyroba sladu neboli sladovani je proces, béhem kterého se klicenim obilnych

zrn (nejcastéji jeémene) rozklada skrob na zkvasitelné cukry.

V historii pfevladala na naSem tizemi vyroba sladii z pSenice seté. Tyto slady
byly zakladem svrchné kvaSenych piv, takzvané ,bilych piv“. V 18. stoleti zacala
prevladat vyroba sladi zjeCmene setého. V soucasné dobé se na nasem uzemi
pouzivaji pro vyrobu piv standardni technologii je¢né slady z riznych odrid je¢mene

dvoutadého. (Novotny, 2017)

Je¢men

JeCmen je velice dulezita plodina predevsim pro vyrobu sladu. Mezi zavedené
odridy dvoutradého jeCmene patii Favorit, Ametyst, Trumpf, Diabas, Spartan a dalsi.
JeCmen obsahuje 80-88 % susiny a 12-20 % vody. SuSina se sklad4 z organické
dusikaté a bezdusikaté slouceniny a anorganické latky.

JeCmen péstovany za ucelem pivovarského primyslu se péstuje nejcastéji
v nizinatych oblastech s kvalitni ornou pidou. Nejznamé&jsi oblast, kde se péstuji

odridy nejkvalitngjsi na svété, je oblast Hané. (Cepicka et al., 1995)

Odridy sladovnického je¢mene jsou na zdklad¢é technologickych zkouSek

fazeny do tfi skupin:
- nestandardni,

- standardni,
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- vybérova.
Hodnoceni je¢mene v Ceské republice vychazi z ukazatelii sladovnické jakosti

(USJ), které¢ hodnoti kvalitu jednotlivych odrid. Znaky jsou hodnoceny stupnici 1-9.
(Basarova et al., 2010)

Slad
Aby se z jeCmene stal slad, musi projit témito tfemi fazemi:
1. Maceni — je¢men se namaci ve vode, aby vyklicil
2. Kli¢eni — je¢men kli¢i 4 dny na humnech

3. Hvozdéni — zeleny slad — je¢men se susi na slad

Vyrobou sladu se zabyva potravinatské odvétvi nazyvané sladatstvi. Slad se vyrabi
riznymi technologickymi postupy z vody a je¢mene, poptipad¢ zjiné obiloviny.
Procesem maceni a kliceni je¢mene dosahneme regulaci biosyntézy a aktivity
sladovych enzymt, které jsou nejen béhem procesu vyroby sladu zcela zdsadnim
prvkem. Sladové enzymy zpusobuji degradaci vysokomolekularnich latek, hlavné
Skrobu, méni redoxni potencidl a aciditu sladu. Dalsi vlastnosti, jako je obsah
aromatickych sloucenin ¢i barva sladu, je ovlivnéna pfi takzvaném hvozdéni sladu.

(Basarova et al., 2010), (Kadlec et al., 2002)

Pro uchovani organoleptickych vlastnosti piva a jeho kompletni kvalitativni
stability je pro jeho vyrobu dilezité pouzivat takové partie sladu, které byly pfipraveny
z jedné odridy je¢mene, popiipade z dvojice geneticky obdobnych odrud. (Kadlec et
al., 2010), (Basarova et al., 2010)

Slady se ¢leni do téchto skupin:

- Vidensky slad: je charakteristicky zlatavou barvou a je pfechodnym typem

mezi tmavymi a svétlymi slady, jeho chut’ a viing je vyrazna

- Svétly slad plzeiiského typu: pouzivany pievazné pro vyrobu specialnich piv,

lezakl a vy¢epnich piv
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- Tmavy slad mnichovského typu: jeho vyuziti je hlavné pro vyrobu tmavych
piv, vysledné pivo ma zlatavé hnédou barvu a karamelovou chut’ a viini

- PSeniény slad: vyuziti mé pfi vyrob¢é svrchné kvaSenych piv (lambik), tato
piva maji typicky zakaleny vzhled a diky pSeni¢nym bilkovindm ma pivo chut’

po bananech a viini po hiebicku

- Speciilni slad: karamelovy, barevny, nakufovany a dalsi. (OlSovska, 2017)

Slad dale musi projit procesem Srotovani. Cilem je namlit zrno tak, aby doSlo
ke zptistupnéni Skrobového jadra, ale zaroven i k zachovani slupky, ktera v dalSich

krocich poslouzi jako filtr. (Goldstein, 2019)
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3.3.4 Chmel

,»Chmele jsou tim, co d¢la moderni pivo modernim (stfedovéci mnisi by ho
znechucené vyplivli)*“. (Goldstein, 2019)

Chmel je nezastupitelnou surovinou dévajici pivu typickou hotkost a aroma.
Chmelové pryskyfice jsou hlavnim nositelem hotkosti chmele (alfa-hotké kyseliny).
Zminéné latky vyjma jinych, neméné dulezitych slozek chmele umoziuji dosazeni
lahodného chmelového aromatu piva, které je spolu s jinymi chutovymi slozkami

zarukou jeho vysoké kvality. (Svaz péstiteli chmele Ceské republiky, 2017)

Chmel se dé€li na tfi samostatné druhy:

- Chmel otac¢ivy: Mnohaleta rostlina rostouci v mirném pasmu, je vice ¢i méné
bohat4 na lupulin. Podle rGznych znakii se rozliSuji tii poddruhy — (chmel

evropsky, chmel novomexicky a chmel srd¢itolisty).

- Chmel japonsky: Jednoleta rostlina snizkym obsahem lupulinu. Roste

ve volné ptirodé ve vychodni Asii, moznost péstovani i jako okrasné rostliny.

- Chmel oplétavy: Jednoletd rostlina vyskytujici se ve volné piirod¢ ve stfedni

Asii, neni vhodny pro pivovarské pouziti.

Pro pivovarské ucely se rozliSuji subvariety podle zbarveni révy na Cervenaky,
které jsou sruznymi odstiny Cervené az fialové barvy zplsobené pigmentaci

anthokyany, a na zelenaky, které tuto pigmentaci postradaji. (Basatova et al., 2010)

Vyznamné uslechtilé¢ odridy chmele:

- Zatecky polorany ¢ervenak: ceskd odrida pouzivana pro piva plzenského

typu, mé jemnou hotkost a pfijemné kofenéné aroma.

- Hallertauer mf: némecké odriida pouzivana pro evropské lezaky s kofenénym

aromatem.

- Tettnang(er): americkd i némecka odrida pouzivand pro pSeni¢nd piva

a lezéky, ma kofenéné aroma.

23



Golding: anglickd odrida charakteristickd svym unikatnim kofenénym

aromatem, vyuziva se pii vyrob¢ piv typu ale.
Spalt: némecka odrtida, typické je bylinné aroma.

Hersbrucker: némeckd odriida, kterd se pouziva pro svétlé lezaky a ma jemné

kofenéné aroma.

Ceska republika je dominantnim producentem chmele. V soucasné dobé¢ se u nas

chmel péstuje v téchto oblastech: Zatecko, Trsicko a Ustecko. Popularni péstovanou

odrtidou je Zatecky polorany &ervenidk, ten patii do skupiny jemnych aromatickych

chmeld. Tato odriida je svétove nejuzndvanéjSim aromatickym chmelem. Od poloviny

90. let se u nas péstuji i1 jiné odridy, naptiklad Premiant, Sladek, Bohemie a dalsi.

(Svaz péstitelti chmele Ceské republiky, 2017)

Na svétovém trhu se dnes vyskytuji tyto formy tUprav a jim odpovidajici

kvalitativni skupiny chmeli:

Chmelovy extrakt: vytazek a koncentrat z chmelovych hldvek. Dilezité latky,
jako jsou alfa-hoiké kyseliny, jsou zchmelovych hlavek extrahovany

extrak¢énim ¢inidlem (alkohol, CO3).

Mlety chmel upraveny do granuli: granulované koncentraty, zbavené
balastnich latek chmelovych hlavek. Upravuji se jemnym mletim, tim snadno
prestoupi pozadované slozky do piva. Vyhoda granuli je dlouha trvanlivost
pti skladovani, diky tomu jsou velice populdrni.

Hlavkova forma: tradi¢ni forma, kterd je v soucasné dobé mén¢ popularni.
Pouzivé se ve velmi malém mnozstvi podnikd, naptiklad pii vyrob€ piv znacky
Budweiser Budvar se pouZivaji hlavky Zateckého poloraného &ervetiaku.

(Chladek, 2007)
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3.3.6 Pivovarské kvasinky

Jestlize si predstavime mladinu jako neupraveny, drsny a divoky hvozd,
coz po ochutnani musite uznat, ze to tak opravdu je, tak kvasnice jsou drevorubci,

kteri prijdou a postavi tu horkosladkou tekutinu do laté. “ (Novotny a kolektiv, 2017)

K vyrobé kvasenych napoji, piva ¢i vina, se vyuzivaji kvasinky rodu
Saccharomyces. Kvasinky jsou jednobunécné organismy patiici do tfidy hub.
Jde o zivy organismus, ktery umoziuje uskute¢nit proces kvaseni. Kvasinky ovliviiuji
chemické slozeni mladiny, tvofi se ethanol a oxid uhli¢ity a vznikd mladé pivo.

(Bendové a Kahler, 1981)

Prvotni oznaceni rodu pivovarskych kvasinek pochazi zroku 1837
od Schwanna. Theodor Schwann je nazval ,,Zuckerpilz® (cukerna houba). Rok poté
je berlinsky botanik J. F. Meyen oznacil nazvem Saccharomyces cerevisiae. (Basafova

et al.,2010)

Kvasinky jsou pfitomny vSude kolem nds, proto také mohli lidé vatit pivo
diive, nez o jejich existenci méli n¢jaké ponéti. Pivo tenkrat zkvasilo diky kvasinkam
z okolniho prostiedi. Dnes bychom to oznacili jako kontaminaci divokymi
kvasinkami, jelikoz pouzivdme pro kvasSeni piva pfesné dany kmen takzvanych

kulturnich kvasinek s charakteristickymi vlastnostmi. (Novotny a kolektiv, 2017)

Kvasinky se déli do dvou typt:

- Spodni pivovarské kvasinky: vyroba piv typt lezék (lager), teplotni rozmezi
7—15 °C kvasnice sedimentuji na dn¢ kvasné nadoby.
- Svrchni pivovarské kvasinky: vyroba piv typu ale, teplotni rozmezi 18—

22 °C, kvasnice se vynasi do kvasné deky na povrch kvasné nadoby. (Basarova

et al., 2010.)

3.4 Pivni druhy

Zékladnim druhem piva v Ceské republice je ¢esky svétly lezak s obsahem
puvodniho extraktu 11 az 13 %, ma vyraznou hotkost a dobrou pénivost, vyrabi se

dvourmutovym dekokénim zptisobem. V Ceské republice se piva déli dle barvy
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na Ctyfi skupiny a podle ptivodniho extraktu, obsahu alkoholu a zptsobu konecné

upravy piva na jedenact podskupin.

Déleni piva podle obsahu mladiny:
- Lehka piva (do 7,99 % plvodniho extraktu),
- Vydcepni piva (do 8,00 az 10,99 % extraktu),
- Lezaky (do 11,00 az 12,99 % extraktu),
- Specialni piva (nad 13,00 % extraktu),
- Portery (tmava piva, minimalné 18 % extraktu),
- Piva se sniZenym obsahem alkoholu (nejvyse 1,2 % obj. ethanolu),
- Nealkoholicka piva (nejvyse 0,5 % obj. ethanolu),
- Piva se sniZenym obsahem cukri (nejvyse 7,5 g 1 (-1)),
- PSeni¢na piva (vice nez jedna tfetina extraktu pochazi z pseni¢ného sladu),
- Kbvasnicova piva (s ptidavkem krouzki pii stdceni),

- Ochucena piva (naptiklad s pfidavkem bylin). (Basarova et al., 2010)

Ve svété se vyrabi nékolik set druhti piv v nes¢etném mnozstvi znacek. Déleni

druhti piv je rizné, ale vychazi se ze zdkladniho déleni na piva typu ale a na lezaky.

Driive se na etiketdch uvadéla takzvana stupiiovitost piva, konzumenti méli vzité
nakupovat pivo rozdélené na sedmicky, desitky, jedenéctky, dvanactky a podobng¢.
V dnes$ni dobé se na etiketach stupniovitost neuvadi, musi ale byt uveden obsah

alkoholu.

Déleni piva podle barvy:
- Svétlé pivo: vyrobeno pievazng ze svétlych sladi

- Tmavé a polotmavé pivo: vyrobeno ztmavych a karamelovych sladi

ve smésici se svetlymi

- Pivo fezané: vznikd smiSenim svétlého a tmavého piva. (Basatova et al., 2010)
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U spodné¢ kvasenych piv by mélo platit pravidlo, Zze ¢im je pivo tmavsi, tim sladsi
by méla byt jeho chut. Svrchné kvasend piva to ale tak nemaji. Barvu a chut’ piva
ovliviiuje karamelovy slad. Existuje barevna skala, diky niz se d4 urcit barva piva.

Barva se méfi v jednotkdch EBC ¢i SRM. (www.pivovar.cz)

Obriazek 1: Barevna skala v jednotkdach SRM

SRM/Lovibond Example Beer color EBC
2 Pale lager, Witbier, Pilsener, Berliner Weisse 4
3 Maibock, Blonde Ale 6
4 Weissbier 8
6 American Pale Ale, India Pale Ale 12
8 Weissbier, Saison - 16
10 English Bitter, ESB Y
13 Biere de Garde, Double IPA L EE
17 Dark lager, Vienna lager, Marzen, Amber Ale - 33
20 Brown Ale, Bock, Dunkel, Dunkeiweizen [N 39
24 Irish Dry Stout, Doppelbock, Porter - 47
20 Stout B -
35 Foreign Stout, Baltic Porter - 69
40+ Imperial Stout - 79

Zdroj: (Beermenus)

3.5 Zakladni senzorické charakteristiky piva

Vzhled

Pti zrakovém hodnoceni sledujeme ¢irost, barvu a pénu piva, jeji stabilitu,
velikost bublin, ulpivani na st€énach nadoby a podobné. Kvalita pény lze objektivné

posoudit pouze tehdy, kdyz je pivo v dobfe omyté sklenici.

Piva plzenského typu maji zlatavou barvu a bohatou hustou pénu. Nejedna-li

se o kvasnicové pivo €i nefiltrované pivo, mélo by byt ¢iré. (Olsovska, 2017)
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Chut’

Ze zékladnich chuti se v pivu zpravidla nevyskytuje slana. Sladka a kysela se

muze vyskytovat v zavislosti na typu piva.

a) Sladka

Nositelem sladké chuti v pivu jsou jednoduché nezkvasené¢ sacharidy
(maltotriosa a maltotetrosa). Kazdy pivni styl se vyznacuje typickou urovni sladké
chuti, naptiklad svétlé lezaky jsou malo sladké, polotmavé a tmavé lezaky byvaji

sladsi. (Olsovska, 2017)

b) Kysela

Kysela chut’ piva je zplisobena hlavné ptitomnosti jednoduchych organickych
kyselin, jako jsou mlé¢na4, citronova, jable¢na, octova, stavelova, glutarova, jantarova,
pyrohroznova a podobné. Piva by neméla byt kyseld, s vyjimkou specialnich piv,
napiiklad Lambik. Vnimani kyselé chuti velmi zavisi na celkovém pozadi piva.
Pokud je pivo prokvasenéjsi, kyseld chut se vice projevi. Z tohoto divodu
jsou zahrani¢ni lezdky senzoricky kyselejsi nez lezéky Geské. Ceské lezaky
se vyznacuji mens$im stupném prokvasSeni, vyssi plnosti a senzoricky nizsi kyselosti.

(Olsovska, 2017)

Horkost

Nositelem hotkosti piva je chmel. Pfi degustaci posuzujeme intenzitu,
doznivani a charakter hotkosti. Vnimanéd intenzita hotkosti piva nemusi vzdy
odpovidat celkovému obsahu hotkych latek v pivu, jelikoz jednotlivé slouceniny
se v intenzité hotkosti i jejim charakteru lisi. Pocit hotkosti ovliviiuji také dusikaté
latky prechéazejici do piva znedostatecné odstranénych hrubych kalii. Vnimani
hotkosti piva je v§ak velmi specifické, po polknuti vzorku piva se vjem hotkosti jesté

n¢kolik sekund zvysuje (pfiblizné 15 sekund), poté zac¢ind pomalu odeznivat.
Zatecky polorany &erveiidk méa obsah alfahotkych kyselin piiblizng 3 %,
americké chmely ale mohou mit az 15 %. Schopnost chmele ud¢lat pivo hoiké klesa

s teplotou, proto hotké chmele pouzivame na zacatku chmelovaru a aromatické

pfidavame na konci nebo az po hlavnim kvaseni, tj. chmeleni za studena.
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Hoftkost piva se méti v jednotkdch EBU (European Bittering Unit) nebo IBU
(International Bittering Unit). Napiiklad némecké weizeny maji kolem 15 IBU. Ceské
lezdky maji piiblizné¢ 30 IBU. IPA muze mit hotkost i vysoko nad 100 IBU.

(www.pivniklenoty.cz)
Viiné

V zakladnim profilu piva hodnotime krom¢ chuti také zdkladni viiné a aroma.
Vini rozumime vjem nosem po vdechnuti plynné slozky nad népojem. Viné

je vyznamnou charakteristikou piva. Zékladni viing, které jsou pfirozené a ptipustné

pro cesky lezak, jsou nasledujici:

Chmelova

Esterovéd/ovocna

Kvasni¢na

Karamelova

(Olsovska, 2017)
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4 Metodika

4.1 Vybér subjekti (pivovari) pro kvalitativni SetFeni pomoci

interview

Diplomovou praci Ize rozdélit na dvé hlavni ¢asti, a to teoretickou ve formé
literarni reSerSe a praktickou, kterd je zastoupena analyzou sekundéarnich dat

a interview.

Metodicky postup prace:
1. Studium teoretickych pojmi feSeného problému.
2. Definice problému a realizace interview.
3. Zpracovani dat a jejich interpretace.

4. Zavér a shrnuti vyhodnoceni.

Literarni reSerSe byla vypracovana na zdkladé¢ odborné literatury
a internetovych portalii zabyvajicich se pivovarnictvim, pivem a surovinami
pro vyrobu piva. V této Casti bylo hlavnim zamérem interpretovat a popsat pojmy
tykajici se historie piva, vyroby piva a sociologického Setieni. Po vysvétleni téchto
pojmtl nasleduje druha ¢ast, ktera obsahuje sociologicky vyzkum, jenz byl provadén
na zakladé kvalitativniho Setfeni, tedy interview. K tomuto vyzkumu
bylo vypracovano 8 otazek pro pivovary a separatné dalSich 8 otazek pro pivovar
Samson. Otazky k interview jsou k ndhledu v ptilohach, jsou uskutecnéné pomoci
interview s odpovédnymi osobami (pfevazné se sladky), jsou archivovany pomoci

audio zaznamu.

Déle byly prozkoumany dokumenty a data, jez jsou k dispozici k nahlédnuti
na webovych strankach danych instituci. Na zakladé téchto dat byly vytvofeny grafy

a nasledn¢ interpretovany.
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4.2 Vybrané metody reSeni

Studium sekundarnich dat

Sekundérni data zahrnuji Siroké spektrum informaci pochazejici z vefejnych
zdrojti, jako napt. knihovny, vetejné databaze, statistické tidaje, ale 1 data poskytnuta
v jakémkoli vyzkumném zaméru. Tato data mohou byt tiSténa nebo v digitalni podobe¢.
Médiem (nosi¢) mize byt libovolné pamétové médium (flash disk, CD-ROM, DV-
ROM, cloud apod.). Z tradicnich tisténych podob Ize jmenovat napf. knihu,
poznamkovy blok, noviny apod. Sekundarni data jsou tedy data ziskand, ne pifimo

nami zjisténa (i kdyz mohou byt napt. objevend). (Trunecek, 2004)

Sekundarni data je nutno dale analyzovat (sekunddrni analyza). Analyza
a interpretace slouzi k hlubsimu pochopeni zkoumané problematiky (obecné). Ne
vzdy je nutna analyza, nékdy i samotnd sekundarni data mohou poslouzit k popisu

daného zjisténi. (Buridnek, 1996)
Interview

Interview (rozhovor) je charakterizovano jako metoda slouzici ke sbéru dat,
ktera byva v analyzovanych vyzkumech uzivana hned po dotaznikovém Setieni
nejcasteji. Interview, podobné jako dotaznik, pfedstavuje relativné rozsdhlou mnozinu
nastroji. Casto pouzivané byva polostrukturované interview (semi-structured
interview) (Danielsson, 2012) nebo individualni hloubkové interview (individual in-
depth interview) (Choi, Nieminem & Townson, 2012). Interview byva standardné
kombinovéano s jinymi metodami sbéru dat, naptiklad s dotaznikem ¢i analyzou
dokumentii. Tyto uvedené metody se aplikuji predevSim v ramci kvalitativné

orientovaného a smisen¢ho vyzkumu.
Pravidla interview

Existuje fada okolnosti, které ovlivituji postaveni a pritbé¢h daného interview.
Vyzkumnik by se mél na zacatku zamyslet, pro jakou cilovou skupinu je dany vyzkum
stavén, a dle toho déle uzptisobit otazky a své postaveni k interview. Cim blize

je vyzkumnik (tazatel) danému odvétvi nebo véku a zajmu tdzaného, tim je vétsi Sance,

vvvvvv

Na zacatku interview by se mél tazatel predstavit a uvést ndzev organizace

nebo skupiny, kterou prezentuje. Dale by mél tazatel struéné vyjadrit, ceho se vyzkum
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tyka, vysvétlit, podle jakych kritérii si tdzaného vybral, a nakonec ujistit tdzaného,
ze veskeré¢ idaje, které sdéli, jsou divérné a nikde se tyto udaje pod jeho jménem

prezentovat nebudou. (Jetabek, 1992)
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5 Vlastni prace

5.1 Aktualni stav pivovarnictvi v CR sohledem na vystav piva

zarok 2018

Obrazek 2: Mapa umisténi viech pivovari v CR
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Zdroj: ceskepivo-ceskezlato

Obrazek ¢islo 2 zobrazuje umisténi vSech fungujicich pivovarti (minipivovary,
létajici pivovary, Skolni pivovary, primyslové pivovary) nachdzejici se na Uzemi
Ceské republiky v roce 2018. V Ceské republice fungovalo vroce 2018 celkem

624 pivovart.
Funk¢ni pramyslové pivovary

Internetovy portal ceskepivo-ceskezlato kazdorocné aktualizuje seznam
funkénich pivovart v Ceské republice. U jednotlivych pivovart jsou uvedena zakladni
data (umisténi, rok zaloZeni, feditel, sladek, objem vystavu piva). Tato data byla nadale

analyzovéna a zpracovana do tabulek.

Zpracovana byla vSechna poskytnutda data o funkénich primyslovych
pivovarech v CR. Byla vytvofena piehledna tabulka s pivovary sefazenymi

podle abecedy. Dale byl vygenerovan graf s piehledem o vystavu piva za rok 2018.
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Tabulka 2: Funkéni primyslové pivovary v CR

nad Jizerou

: . | ROCNI VYSTAV
‘ PN ROK VEDENI HLAVNI
NAZEV UMISTENL | 1 OZENi | PIVOVARU | SLADEK PIV‘?V(‘I’I'DZOIS)
Pivovar , i, iy Radek
Bakal4t Rakovnik 1454/2004 | Jifi Kovar Holopinek 153192
Rodinny .
pivovar Humpolec 1991 Ing. Stanislav | Ing.Josef 382014
Bernard Vavra
Bernard
Pivovar Broumov- Andrea Jaroslav
Broumov Olivétin 1386 Noskova Nosek 7604
Zamecky «
pivovar Bieclav 15222013 |Olea  [DuSan 19000
» Hallangova Taborsky
Bieclav
Budgjovicky Ceskf . 1895 Petr Dvorak Ing.vAdam 1602000
Burvar Budgjovice Broz
Pivovar Cerna | ~ Ing. Daniel Vlastimil
Hora Cernd Hora 1298 Dolezal Zedek
Akciovy . .
pivovar Dalesice 1623/2000 | Ladislav Ladislav 12000
. Urban Némecek
Dalesice
Mg¢stansky " .
pivovar Strakonice 1649 Ing. Dusan Ing. Ylastlmll 57000
, Krankus Matej
Dudak
Pivovar y Ing. Petr Jaroslav
Ferdinand BeneSov 1879 Darilek Lebeda 28606
Pivovar Plzeit 1869 Pavel Semik | Jan Hlavadek 9900000
Gambrinus
Pivovar Bieznice FrantiSek FrantiSek
Herold u Pfibrami 1506 Pinkava Pinkava 5923
Pivovar Holba | Pferov 1874 PhDr.vZEienek Ing. Ludek 325099
Konecny Reichl
Pivovar , Ing. David Ing. Milan
Hubertus | 40V 2000 Hotejsi Bittner PhD. 43815
Rodinny ,
pivovar }(51}; ?lcéllova 1573 Jifi Plevka st. | Jan Plevka 50000
Chodovar
Pivovar oy Oldfich Oldfich
Chotsbor | ChOtEbor 2009 1 Z4ruba Zéruba 20655
Pivovar , Ing. Lukanc¢o |Ing. Lukanco
Uhersky Brod Uhersky Brod 1894 TrifonCovski | TrifonCovski 50000
Pivovar . Richard Richard
Jihlava Jihlava 1860 Prochazka Prochazka 140000
. Klaster
Pivovar N Ing. Zden¢k |Ing. Zdenck
Klaster Hradiste 1570 Proktipek Proktipek 50000
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Pivovar

Vratislavice

Ing. Petr

Ing. Petr

Konrad nad Nisou 1872 Hostas Hostas 140000
Pivovar Jaroslav
Krakonog Trutnov 1582 Karel Janko Pechod 124457
Kralovsky .
pivovar Krugovice 1581 Michal Roug | Michal 1000000
. . Havrda
Krusovice
Pivovar . Lumir Jaroslav
Litovel Litovel 1893 Hynecek Koutek 150000
Meéstansky
pivovar Kutna [ Kutna Hora 1573 Milos§ Hrabak In,g.' Jakub 6500
Hajek
Hora
Pivovar Nova |\ 4 paka 1872 |10 Jaromir b0l Kugera 40350
Paka Bulko
Pivovar Moravskd 1897 | Zbynek Jan Rehiiek 500000
Ostravar Ostrava Kovar
Pivovar . . Martin
Pardubice Pardubice 1871 Josef Pesek Gruntorad 67695
Pivovar ., Michal Michal
Protivin Protivin 1598 voldich | Voldiich 261834
Meéstansky
pivovar Policka 1517 Erik Witz Ing. Jan Vasil 111928
v Poliéce
Postfizinsky .
pivovar Nymburk 1895 Ing. P avel Ing. Bohumil 198254
Benak Valenta
Nymburk
Pivovar ” Vladimir Vladimir
Poutnik Pelhfimov 1552 Vesely Vesely 50000
Pivovar Stanislav
Plzensky Plzen 1842 Jifi Fusek 7400000
; Hamara
Prazdroj
Pivovar , Ing. Petr Ing. Petr
Primator Nachod 1872 Kaluza Kaluza 124902
Pivovar . Ing. Ivo Ing. Petr
Radegast NoSovice 1970 Kaak Kwaczek 2050044
Pivovar 1o .
Havlickay | Haviickav 1834 Ing. Véclav | 5. |l pilar 102387
Brod Janda
Brod
Pivovar Ing. Ine. Jaromir
Bohemia Trebon 1379 Ferdinand e 77635
Celeda
Regent Stasek
Pivovar Maly Rohozec| 1850 | & FrantiSek |-, o Rezka 70500
Rohozec Jungmann
Pivovar Hlinsko Milan Milan
Rychtar v Cechach 1913 Moréavek Moréavek 150000
Pivovar Ceské Daniel Radim
Samson Bud¢jovice 1795 Drevikovsky | Lavicka 88276
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Pivovar Brno 1872 | Karel Honegr | Libor Dosedél 1000000
Starobrno
Pivovar Praha 1869 Zdenck Zdenék Lux 2500000
Staropramen Havlena
Pivovar Svijan 1564  |Ing Roman 1,0\ fensik 637500
Svijany Jany Havlik
Unsticky |, Stépén a

i ry Unétice 1710 Lucie Jan Lumbert 14494
pivova Tkadlecovi
Pivovar Velké | ;v ¢ Brezno 1753 Michal Rou¢ |78 245833
Bfezno Polakova
Pivovar Velké | Velké 1874 | Viclay Simek | Jifi Bernat 1780000
Popovice Popovice
Pivovar Vysoky
Vysoky YSORY 1466 Vit Zribek | Vit Zribek 67000

Chlumec

Chlumec

. N Ing. Tomas Ing. NataSa
Pivovar Zubr | Pferov 1872 Pluhagek Rouskova 227509
Zatecky Jatec 1801 Radek David Rezka 31200
pivovar Bartipan

Zdroj: vlastni zpracovani z portalu ceskepivo-ceskezlato

Graf 1: Procentualni podil dle vystavu piva

podil dle vystavu piva v %

0-50000 (hl)  m50000-200000 (hl)  m 200000-1000000 (hl)  m 1000000 a vice (hl)

Zdroj: vlastni zpracovani

V grafu €. 1 lze vidét, ze 36 % z celkového poctu prumyslovych pivovart
vystavi objem piva v rozmezi od 50 000 hl do 200 000 hl. Naopak nejméné pivovara
vystavilo objem piva v objemu 1 000 000 hl nebo vice.
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Nesmime zapomenout i na minipivovary, kterych je v Ceské republice 465. Ty tvoii

piiblizng 2-2,5 % z celkového vystavu piva v Ceské republice.

5.2 Interview s odpovédnymi osobami vybranych pivovari

K vybéru skupiny tdzanych byly pouzity parametry tak, aby bylo mozné
jednotlivé ndzory porovnat. Jako jeden z charakteristickych udaji bylo vzd€lani
&i praxe v pivovarnictvi. Dal§i podminkou byla vyroba piva na uizemi Ceské republiky.
Dale byli vybrani a rozfazeni podle objemu vyroby. Osloveny byly velké pivovary
1 minipivovary.

Vsichni osloveni respondenti byli vstficni a ochotni odpovidat na pfedem
stanovené otazky. Otazek bylo dohromady 8, pivovar Samson byl podroben hlub§imu
zkoumani. VSechna uskute¢nénd interview jsou archivovana pomoci audiozaznamu

a otazky jsou poskytnuty v piiloze diplomové prace.

Interpretace interview s odpovédnymi osobami pivovari

Kazdé¢ interview bylo samostatné piepsano do shrnujicich protokolii na zaklade

poskytnutého audiozaznamu. Text byl zredukovén a ptepsan do diplomové prace.
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Respondent ¢.1: Minipivovar Krajinska 27

Obrazek 3: Logo minipivovaru Krajinska

Minipivovar

RRAJINSKA

Zdroj: pivovari

1. Jak dlouho se pohybujete v pivovarnickém odvétvi?

,»V pivovarnictvi se pohybuji 5let

2. Jaka je VaSe pozice a co presné mate v pivovaru na starosti?

Jsem provozovatel restaurace i pivovaru. *

3. Jak reagoval pivovar podle nastupujicich trendi (poslednich 5 let)?

LZvetsuje se poptavka po silnych pivech, které se odlisuji od lezdkii. Proto vyrdabime

napriklad IPU, kterd nam ziskala spoustu pozitivnich hodnoceni. V zimé zase varime
4. V jakém vyrobku vidite potencial do budoucna?
., Budoucnosti vidim v dobrém pitelnéem pive (lezak), kdyz je pivo dobré a mate
po vypiti chut na dalsi.
5. Délate si vlastni prizkumy u zidkazniki? Jestli ano, jaky to ma dopad
v dalSi vyrobé?
wJelikoz pivo, které uvairime, Cepujeme v restauraci, tak mame pekny prehled
o oblibenosti druhii piv. Nejvice vede samozirejmé nase svétla 11 a polotmava 11.*
6. Co je pro Vas nejvétsi objev, ,,trend* v poslednich uplynulych letech?

., Bohuzel mé zadny novy vyrobek nezaujmul

7. Je Cesky zakaznik spiSe konzervativni, nebo rad privita nové chuté?

., Myslim si, ze Cesky zdakaznik je vétsinou konzervativni.
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9. Jaky si myslite, Ze ma pivovarnictvi pFinos pro spolecnost?

, Myslim si, Ze to je spojeno s kulturou spolecenského Zivota. Lidé se chtéji schazet,
odreagovat se a odpocinout si u piva. Je to o tom uvolnit se a vychutnat si dobry napoj.

Také si myslim Ze v Ceské republice neni pivovar, ktery by varil $patné pivo.
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Respondent ¢.2: Minipivovar KnéZinek

Obriazek 4: Logo minipivovaru Knézinek

Zdroj: rkenovedvory
1. Jak dlouho se pohybujete v pivovarnickém odvétvi?
., V pivovarnictvi se pohybuji 35 let.

2. Jaka je VaSe pozice a co presné mate v pivovaru na starosti?

‘

. Jsem sladkem tohoto pivovaru, na starosti mam takrka vse, co se piva tyka. *

3. Jak reagoval pivovar podle nastupujicich trendi (poslednich 5 let)?
., Majitel pivovaru i ja jsme dost konzervativni, proto se drzime hlavné vyroby spodné
kvasenych piv. Vime, ze je ted’ velky trend varit piva svrchné kvasena, psenicna a tak
podobne, ale my se tohoto trendu zdrzujeme. *

4. V jakém vyrobku vidite potencial do budoucna?
., Potencial vidim jednoznacné v lezaku. *

5. Délate si vlastni prizkumy u zidkazniki? Jestli ano, jaky to ma dopad

v dalSi vyrobé?

,, Priizkum si nedélame, ale spolecne s majitelem vidime oblibenost jednotlivych druhi
piva diky prodejnosti v restauraci, kterd je hned vedle pivovaru. *

6. Co je pro Vas nejvétsi objev, ,trend“ v poslednich uplynulych letech?

.. Jak jsem jiz zminil v predchozi otdzce, jsem konzervativni a nic mé v posledni dobé

¢

neuchvatilo. ‘
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8. Je Cesky zakaznik spiSe konzervativni, nebo rad privita nové chuté?

., Myslim si, Ze starsi rocniky jsou konzervativni, ale mladi lidé radi zkousi nové chute
a v pivé hledaji daleko vic. Dnes se do piva lije takika vse (napriklad limonady), ja
toho priznivcem nejsem. “

9. Jaky si myslite, Ze ma pivovarnictvi pFinos pro spolecnost?

,Cesi jsou pivni narod, ve spotiebé piva jsme skoro na vrcholu. Je to soucast nasi

historie i na$i budoucnosti.
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Respondent ¢.3: Pivovar Solnice

Obrazek 5: Logo pivovaru Solnice
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Zdroj: beerweb

1. Jak dlouho se pohybujete v pivovarnickém odvétvi?

.,V pivovarnictvi se pohybuji pres 40 let. *

2. Jaka je VaSe pozice a co presné mate v pivovaru na starosti?

,Ma pozice je hlavni sladek a spolecné s kolegou v pivovaru délame vse, co

«

je potieba.

3. Jak reagoval pivovar podle nastupujicich trendi (poslednich 5 let)?
., INas pivovar je v provozu zatim dva roky. Ale vychazime z toho, ze mame jako zdaklad
lezaky (11° a 12°), zaciname pomalu pridavat i néjaké specialy.

4. V jakém vyrobku vidite potencial do budoucna?
., Povim Vam, co mi nechutna. Spousta lidi tvrdi, Ze to je veliky trend, jsou to kyselad

piva, ty mi opravdu nechutnaji. Potencial vidim v dobrém leZdku.

5. Délate si vlastni prizkumy u zidkazniki? Jestli ano, jaky to ma dopad
v dalSi vyrobé?

‘

,,Sledujeme to, ale vylozené priizkum nedélame. *

6. Co je pro Vas nejvétsi objev, ,,trend* v poslednich uplynulych letech?

., Nezaznamenal jsem v poslednich letech zadny trend, ktery by mé oslovil.
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8. Je Cesky zakaznik spiSe konzervativni, nebo rad privita nové chuté?

,,Rozdeélil bych to na dvé skupiny Na zakazniky, kteri hodné cestuji a maji nachutnanda
piva z jinych zemi, a pak na zdakazniky kteri nikam nejezdi a jsou doma a cely Zivot

popiji nas tradicni lezak, ti jsou pak konzervativni.*

9. Jaky si myslite, Ze ma pivovarnictvi pFinos pro spolecnost?

,, Pivni kultura ve stredni Evropé je pevné vetknuta do historie i do socidalnich pomeérii,
a vitbec celkove, kazdy desaty clovek byl pred sto lety spjat s pivovarnictvim. Myslim
Si, Ze pivo je prospesné i zdravotné, pokud se nekonzumuje v néjakém neumérném

«

mnozstvi.
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Respondent ¢.4: Bievnovsky klasterni pivovar sv. Vojtécha

Obrazek 6: Logo pivovaru sv. Vojtécha
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Zdroj: praha-katalog

1. Jak dlouho se pohybujete v pivovarnickém odvétvi?

., V pivovarnictvi se pohybuji 6let. *

2. Jaka je VaSe pozice a co presné mate v pivovaru na starosti?

., Technolog neboli lidové receno sladek. V pivovaru zastavame systém prdce, kdy
v§ichni délaji vsechno, tudiz od vyroby piva pres staceni sudii, lahvi, logistika — vse,

‘

co k vyrobeé piva a jeho logistice az po koncového zdakaznika patri. *

3. Jak reagoval pivovar podle nastupujicich trendi (poslednich 5 let)?

,,Jako pivovar se snazime vyrabét predevsim tradicni druhy piv. Nicméné trend dnesni
doby uz nelze ignorovat, a tak se se snazime do portfolia zarazovat dalsi nové specialni
druhy piv, jako jsou napr. Barrel Aged (piva dozravajici v dubovych sudech
po whisky). A jako uplnou novinku jsme zaradili i tzv. Lambici (pridavaji se specialni
kvasinky pro tvorbu kyselé chuti piva). Minuly rok jsme odvetvi Lambicu jesté o néco
vylepsili pridanim Cerstvé vymackané stavy z vinnych hroznu, z ceho jsme vyrobili

velice lahodné a osvezujici brevnovskeé pinot 17%. “

4. V jakém vyrobku vidite potencial do budoucna?

., Nejdiilezitejsi je stale udrzovat kvalitni lezak, coz je stale a do budoucna i bude
pro Cechy nejpitelnéjsi pivo. Zarazovat horka a vonava piva také stdle oblibenéjsi

u ceskych pivari. Do budoucna rozhodné nezapomenout na tmava piva,
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ktera v poslednich letech zazivaji utlum, nicméné spravny pivar by na né urcité nemel

zapominat. “
5. Délate si vlastni prizkumy u zidkazniki? Jestli ano, jaky to ma dopad
v dalSi vyrobé?
, Kazdy rok pro nase zdikazniky delame minimalné dvé posezeni, kde spolecné
degustujeme stavajici i nove druhy piv a debatujeme o vsem, co je dobré a co by mohlo
naopak byt lepsi ¢i uplné jine. *
6. Co je pro Vas nejvétsi objev, ,,trend* v poslednich uplynulych letech?

., Specialni druh Lambic. Cesi se to postupné uci pit a ¢im vice to ochutnavaji, tim vice

«

zjistuji, Ze je to velice zajimavy druh piva.
7. Je Cesky zakaznik spiSe konzervativni, nebo rad privita nové chuté?

,,Spis konzervativni. Vemte ceskému pivari lezak a dejte mu natrvalo cokoliv jiného

a hned tu mame dalst ceské povstani! *

8. Jaky si myslite, Ze ma pivovarnictvi pFinos pro spolecnost?

,, Ceské pivo vidy lidi spojovalo a spojovat bude! Celosvétové patii ceské pivo mezi

nejuzndvanejsi a na to miizeme byt patricné hrdi.
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Respondent ¢.5: Pivovar Koléavka

Obrazek 7: Logo pivovaru Kol¢avka
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Zdroj: pivovarkolcavka

1. Jak dlouho se pohybujete v pivovarnickém odvétvi?

., V pivovarnictvi se pohybuji 27 let.

2. Jaka je VaSe pozice a co presné mate v pivovaru na starosti?

., Nyni jsem na pozici podsladka. Moji hlavni starosti je kontrola hlavniho kvaseni,

«

zrdni piva a staceni piva do transportnich nadob. Ddle koordinuji logistiku. *

3. Jak reagoval pivovar podle nastupujicich trendi (poslednich 5 let)?

., Zacali jsme varit vice tzv. sezonnich specialit — na Velikonoce zelené koprivove, na
léto vedle ale 13% i ale 8% pro cyklisty, na chladné mésice zase silnéjsi piva — 16%

svrchné kvasena s barvou do rubinu, nebo zazvorové 14%.
4. V jakém vyrobku vidite potencial do budoucna?
,, Potencial vidim predevsim v pivu, které je kvalitni a chutna stejné v jakoukoli rocni
dobu. Hlavné to nesmi byt tzv. co varka, to original. *
5. Délate si vlastni prizkumy u zédkazniki? Jestli ano, jaky to ma dopad
v dalSi vyrobé?

., Priizkum si nedelame. Jsme maly pivovar, neni na prizkum prostor. Za prizkum
se da vlastné povazovat ohlas Stamgastii a zakaznikii v restauraci. Ten je az na vyjimky
kladny. Vzdy se najde nékdo, kdo by to délal samozrejmé lépe. Dopad v dalsi vyrobé

to nema zadny.
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6. Co je pro Vas nejvétsi objev, ,,trend* v poslednich uplynulych letech?

., Asi nizkoalkoholicka ovocnd piva. *

7. Je Cesky zakaznik spiSe konzervativni, nebo rad privita nové chuté?

,wtarsi jsou spise konzervativni. Mladi radi experimentuji, proto je na trhu nepreberné
mnozstvi piv riiznych chuti a barev.

8. Jaky si myslite Ze ma pivovarnictvi pfinos pro spole¢nost?

, Myslim si, ze velky. Kdyz pominu prijem z dani, tak pivovarnictvi je zivotni styl,

ktery ovlivituje Zivot mnoha lidi. Délat praci, ktera vas bavi, a jeste vas lidé chvali,
je super.

Prinosem je pracovni prilezitost. Pivo je zdravi prospésny napoj, samoziejmé vseho

moc Skodi. Pivo sblizuje lidi, je to, da se Fict, nejstarsi socialni sit’ na svete. A navic,
kdo pije pivo, tak podporuje zemeédeélstvi.
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Respondent ¢.6: Minipivovar Beeranek

Obriazek 8: Logo minipivovaru Beeranek

Zdroj: visitpivo
1. Jak dlouho se pohybujete v pivovarnickém odvétvi?

., V pivovarnickém odvétvi se pohybuji 6 let.

2. Jaka je VaSe pozice a co presné mate v pivovaru na starosti?

,,Jsem majitelem pivovaru a technolog. *

3. Jak reagoval pivovar podle nastupujicich trendi (poslednich 5 let)?
., Nabidku piv nijak zvldst nemeénime, mame vyzkousené receptury, kterych se drzime.
Varime hlavné lezaky. "

4. V jakém vyrobku vidite potencial do budoucna?
., Potencial vidim v lezdku. *

5. Délate si vlastni prizkumy u zadkaznika? Jestli ano, jaky to ma dopad

v dalSi vyrobé?

., Priizkumy si nedelame, ale provozujeme pivnici, kde diky zdkaznikim miizeme
monitorovat oblibenost riznych druhii nasich piv.

6. Co je pro Vas nejvétsi objev, ,trend* v poslednich uplynulych letech?

., V poslednich letech mé nic neoslovilo, ale jesté pred tim, nez jsem oteviel sviyj
pivovar, jsem chtél varit svrchné kvasena piva. Ale nakonec toto nadseni odeznélo

‘

a vratil jsem se k lezakim.
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7. Je Cesky zakaznik spiSe konzervativni, nebo rad privita nové chuté?

‘

., Myslim si, Ze je Cesky zakaznik spise konzervativni.*

8. Jaky si myslite, Ze ma pivovarnictvi pFinos pro spolecnost?

, Myslim si, zZe pivovarnictvi md pro spolecnost prinos kulturni, sociologicky

a ekonomicky. *
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Respondent &.7: Minipivovar Ctyrak

Obrizek 9: Logo minipivovaru Ctyrak

"
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Zdroj: ceskepivo-ceskezlato

1. Jak dlouho se pohybujete v pivovarnickém odvétvi?

., Pivu jsem se zacal vénovat na stredni skole v roce 2012 a od 18 let jsem se zacal
ucastnit riznych degustaci a pivovarskych seminari. Tudiz by se dalo rict, ze aktivné

se v pivovarském prostiedi pohybuji priblizne 5 let.

2. Jaka je VaSe pozice a co presné mate v pivovaru na starosti?

,»V pivovaru mam post podsladka. Jak tedy ndazev napovida, pracuji pod hlavnim
sladkem a spolecné se starame o vyrobu a kvalitu piva. To zahrnuje samotné vareni
piva, kontrolu piva pri kvaseni, ndsledné pri zrani. Nedilnou soucdsti je i sanitace

¢

pivovaru, jelikoz v tomto potravinarskem odvetvi je hygiena na prvnim miste. *

3. Jak reagoval pivovar podle nastupujicich trendi (poslednich 5 let)?

., Bylo by realné tvrdit, ze samotny pivovar je vlastné reakce na soucasné trendy,
protoze malé remesiné pivovary jsou v soucasné dobé stdile vice a vice oblibené.

«

Pivovar byl zprovoznén roku 2016, nase tradice je tedy zatim kratka. *

4. V jakém vyrobku vidite potencial do budoucna?

., Velmi oblibenym vyrobkem se stal nds letni polotmavy Ctyrdk summer,
ktery obsahuje pouze 7 % extraktu. Jde tedy o lehké nizkoalkoholicke pivo,
avsak chutovym profilem by mohl preprat kdejaké ,, desitky . Zvyseny obsah chmele
a podil zZitného a cokoladového sladu tvori charakteristickou a sveézi chut tohoto

«

vyrobku. *
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5. Délate si vlastni prizkumy u zédkazniki? Jestli ano, jaky to ma dopad

v dalSi vyrobé?

., Univerzitni pivovar zemédeélské fakulty je ucelove hlavné experimentdlnim
a vwukovym zarizenim, navic neprodukujeme takové mnozstvi piva, aby mély prizkumy
vetsi smysl. Realné jsme se vSak s nespokojenosti ohledné naseho piva nesetkall,

za coz jsme velice radi.

6. Co je pro Vas nejvétsi objev, ,,trend* v poslednich uplynulych letech?

,,Pro mé osobné je to vyroba netradicnich svrchné kvasenych piv. V kombinaci
s chmelovymi odriidami z USA, Australie ¢i Nového Zélandu mohou vznikat vskutku

«

zajimavé chuté a oblibenost téchto piv mezi zakazniky stale stoupd. *

7. Je Cesky zakaznik spiSe konzervativni, nebo rad privita nové chuté?

., V praxi se setkavam v jedné poloviné s konzumenty, kteri chtéji vyzkouset nové chute
a chtéji experimentovat, a v druhé poloviné s konzumenty, kteri néco nového radi

«

zkusi, ale zuistavaji vérni ceskym piviim plzenského typu.

8. Jaky si myslite, Ze ma pivovarnictvi pFinos pro spolecnost?

., Kulturni, jelikoz v Ceské republice je pivo soucdsti kazdodenniho Zivota. Samoziejmé
i spolecensky, jelikoz, jak je znamo, pivo sblizuje a kde je pivo, tam je i dobra ndlada.
Jak vikal jiz Karel Jaromir Erben: ,Pime bratii, pime pivo, voda at si tece mimo.
Vodou my se umejeme a piva se napijeme. Co pred nami zivi byli, taky radi pivo pili.

A co po nas budou ziti, taky budou pivo piti. **
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Respondent ¢.8: Pivovar Hluboka

Obriazek 10: Logo pivovaru Hluboka

PIVOVAR 2 HLUBOKA

Zdroj: pivomol

1. Jak dlouho se pohybujete v pivovarnickém odvétvi?

., V pivovarnictvi se pohybuji 5 let

2. Jaka je VaSe pozice a co presné mate v pivovaru na starosti?

., Jsem jednatelem, spolumajitelem a striijcem myslenky. *

3. Jak reagoval pivovar podle nastupujicich trendi (poslednich 5 let)?
., Pivovar reagoval instinktivne, pomohla nam praxe naseho spolecnika (25 let v oboru
hostinské cinnosti), pomohly nam konzultace s odborniky.

4. V jakém vyrobku vidite potencial do budoucna?
., Potencial vidim v dobrém vyrobku. Z toho vyplhva, ze musime varit dobré pivo,
které zakaznici oceni, a budou se k nam vracet.

5. Délate si vlastni prizkumy u zidkazniki? Jestli ano, jaky to ma dopad

v dalSi vyrobé?

., Nedeélame, ale mame zpétnou vazbu od zdkaznikii z restaurace a pivnice. *

6. Co je pro Vas nejvétsi objev, ,trend“ v poslednich uplynulych letech?

«

,, U této otazky nemohu byt objektivni, protoze jsem zaslepen nasim skvelym lezakem.

7. Je Cesky zakaznik spiSe konzervativni, nebo rad privita nové chuté?
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,, Priklanim se k nazoru, ze cesky zdakaznik je konzervativni.

8. Jaky si myslite Ze ma pivovarnictvi piinos pro spole¢nost?

,,Pro mé je pivo symbolem svobody. A kdyz pivovarnictvi dokaze lidem prinést pocit

‘

svobody, tak je to preci krasny prinos.
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Respondent &.9: Historicky pivovar Cesky Krumlov

Obrazek 11: Logo pivovaru Cesky Krumlov

Historicky pivovar 1560

Zdroj: visitjiznicechy

1. Jak dlouho se pohybujete v pivovarnickém odvétvi?

v pivovaru, takze 6 let.

2. Jaka je VaSe pozice a co presné mate v pivovaru na starosti?

., V pivovaru varim, staram se o staceni KEG sudii a lahvi, kvaseni, rozvoz piva, prijem

I3

sladu, analyzy: alkohol, stupnovitost, barva, cirost po filtraci.

3. Jak reagoval pivovar podle nastupujicich trendi (poslednich 5 let)?
., V nasem pivovaru varime stalé varky 12° svetla, 11° svetla, 12° polotmava a kazdy
ctvrt rok uvarime néjaky special, byly to napriklad 12° APA wethops, 15° triskel
spodné kvasena, 12° APA lorel, 11° summer ale a mnoho dalsich. Mame také novy

design u specialu. *

4. V jakém vyrobku vidite potencial do budoucna?

,, Potencial mame urcite ve 12° svetly lezak premium, ktery je nositelem Fady ocenéni.
Pisu o 1. misté v kategorii svétly lezak z minipivovaru na budeéjovické degustacni
soutezi Zlata pivni pecet’ 2020, 2018 nebo nové 1. misto v soutezi Chutna hezky.

Jihocesky. Tvori také zhruba 70 % naseho odbytu. *

5. Délate si vlastni prizkumy u zidkazniki? Jestli ano, jaky to ma dopad

v dalSi vyrobé?

,, Nedélame.
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6. Co je pro Vas nejvétsi objev, ,,trend* v poslednich uplynulych letech?

., Posledni dobou mé hodné bavi pivni styl New England IPA, skvéla je zde kombinace
ovesnych vlocek, jemného chmeleni a ovocnych tonii. Nepohrdnu ani jiz zminnovanym

kyselacem, skvélou kiwi prichut napriklad umi vykouzlit plzensky pivovar Raven. *

7. Je Cesky zakaznik spiSe konzervativni, nebo rad privita nové chuté?

., Drive bylo na trhu pouze deseti a dvanactistupnove pivo, nejcasteji Gambrinus,
Pilsner Urquell, Staropramen a Budvar. Dnes je urcité rozmanitost daleko veétsi, at' uz
ve vybéru, chuti, stylu, barvy, stuprnovitosti nebo prokvaseni (tim myslim treba
Gambrinus DRY nebo dry IPU). Je super, Ze je moznost ochutnat piva ze vSech koutii
svéta: pivo z ryze z Ciny (Snow), APY a IPY ze zdpadniho pobiezi USA nebo italské

«

Berliner weisse (kyseldce). Pisu italské, protoze tam jsou nejlepsi.

8. Jaky si myslite, Ze ma pivovarnictvi pFinos pro spolecnost?

.,V pivovarnictvi je nepredstavitelna moznost experimentii. Jedna se o kombinace
surovin, typ vareni, typ kvasSeni, staceni do ruznych typu lahvi, sklenic. Moznosti
Jjsou neomezené. Nad finalnim vyrobkem miize ¢lovek podiskutovat o pivu, jaky bylden,

Jjaké ma nové zazitky a podobneé, je to dobry napoj ke stmeleni pratel. *
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5.3 Interpretace odpovédi

Graf 2: Doba piisobeni v pivovarnictvi

Jak dlouho se pohybujete v
pivovarnickém odvétvi?

-

0-5 let 6-30let m30letavice

Zdroj: vlastni zpracovani
Graf 2 vyjadiuje dobu pisobeni jednotlivych respondentii v oboru
pivovarnictvi.

Z grafu lze vidét, ze 45 % dotazovanych se v pivovarnickém odvétvi pohybuje
6-30 let, 33 % respondentl se v pivovarském odvétvi pohybuje 0-5 let. Naopak 22 %

respondentl se pohybuje v pivovarnictvi vice nez 30 let.
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Graf 3: Pozice respondenta v pivovaru

Pozice respondenta v pivovaru

sladek majitel  ® podsladek

Zdroj: vlastni zpracovani

Vyse uvedeny graf procentudlné¢ vyjadiuje, kolik respondentii zastupuje
jednotlivé funkce v pivovaru. VSechny funkce mély stejny pocet zastoupeni,
33 % respondentt zastava funkci sladka, 33 % respondenttl je na pozici majitele a také

33 % respondenti zastupuje funkci podsladka.

Graf 4: Tvorba prizkumu mezi zédkazniky

Tvorba pruzkumu mezi zakazniky

Zdroj: vlastni zpracovani

Graf 4 procentudlné vyjadiuje, kolik pivovart si tvoii prizkumy o kvalité

svého piva, 78 % pivovaru si urCity prizkum ¢ini. V ptepsanych interview se docteme,
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Ze pivovary si tvoti pruizkum prostfednictvim pivnic ¢i restauraci, kde se jejich pivo

cepuje. Zbylych 22 % respondentt uvedlo, ze si zadné prizkumy nedélaji.
Graf 5: Je Cesky zakaznik konzervativni, nebo neni?

Myslite si, Ze je Cesky zakaznik
konzervativni nebo neni?

y

konzervativni mnapGl m nekonzervativni

Zdroj: Vlastni zpracovani

Graf 5 udava pomér nézori respondentil, zda je ¢esky zédkaznik konzervativni,
¢i neni. Z dotazovanych respondenti odpovédélo 50 %, ze cesky zakaznik
je konzervativni, 37 % respondentii si nebylo jisto a 13 % respondentl je nazoru,

ze Cesky zakaznik neni konzervativni.

5.4 Shrnuti vyhodnoceni

Z uskute¢nénych a vyhodnocenych interview vyplynulo, Ze nejvice
respondentli pusobi v pivovarnictvi 5-30 let. Rovnym dilem dale zastupuji
respondenti pozice sladek, podsladek a majitel. VEtSina pivovart se snazi drzet krok
s nastavajicimi trendy, a proto do svych nabidek zatazuje riizné specialy typu: IPA,
ALE, Lambik. Téméf vSichni respondenti se shodli v ndzoru, Ze potencidl do budoucna
vidi v ,,naSem ceském lezaku“. Prizkumy si tdzané pivovary délaji v restauracich
Cipivnicich, pokud jim kpivovaru ndalezi. Pouze tfi respondenti uvedli,
ze zaznamenali ,,0bjev* v poslednich letech, zminili naptiklad ovocna piva, Lambik,
New England IPA. Polovina respondenti si mysli, ze Cesky zakaznik je spiSe

konzervativni. Na posledni otdzku odpovédél kazdy respondent riizné, ale spousta
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z nich se v nékolika poznatcich shodla. Pivovarnictvi ma pro spole¢nost velky pfinos,
a to kulturni, socialni, ekonomicky. Pivo sblizuje lidi a v pfiméfeném mnozstvi
zlepsuje naladu. Pivovarnictvi je soucast nasi historie a pomaha lidstvu tvofit krasné

ptibchy a uzivat si zivota.

5.5 Pivovar Samson

JelikoZ je pivovar Samson nejstar§im primyslovym pivovarem v Ceskych
Budg&jovicich, byl podroben hlub§imu prizkumu. Otazky byly zaméfeny na vyvoj
vlastnické struktury, podrobnéji byly také zkoumany reakce pivovaru na vznikajici
trendy v poslednich letech, dale byly zminény hrozby a rizika, se kterymi se pivovar
muze setkat. Pivovar Samson také sdélil, v jakém vyrobku vidi potencial do budoucna
a popsal diilezité kroky vyroby, které dodavaji charakteristickou chut’ zdejsiho lezaku.
V dalsi ¢asti byly otazky zaméteny na zakazniky, podrobnéji byly sdéleny nézory
ohledn¢ pozadavki ¢eského zdkaznika a zahrani¢niho zdkaznika. Na zavér byl pivovar

tdzan na pfinosy pivovarnictvi pro spole¢nost.

Obriazek 12: Logo pivovaru Samson

(1
ORICINAL CZECH LAG

Zdroj: ceskepivo-ceskezlato

1. Jak probihal vyvoj vlastnické struktury v pivovaru Samson?

wZacneme tim, Ze jako prvni zde bylo takzvané pravovarecné meéestanstvo
(od roku 1265), ty si zaloZili v roce 1795 spolecnost, kterda se pozdeji prejmenovala
na B.B.B.B, bylo zde 387 podilii (200 Némcii, 150 Cechii, 31 Zidii a zbytek spolecnosti).
Od roku 1946 bylo znarodnéni, na zdkladé Benesovych dekretit. V roce 1948 probéhlo
zacleneni do Jihoceskych pivovari pod narodni spravu. Prvni ceskobudéjovicky

pivovar byl ochuzovan centralnim rizenim ve prospéch Budvaru. Byl mu odebran
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export a provadeny byly jen nejnutnéjsi rekonstrukce. Vroce 1991 probéhla
privatizace. Nejsem si jisty, zda v roce 1999, nebo v roce 2000 byl majitelem Jan Divis
z Ceskych Budéjovic. V médiich se v roce 2010 pak priznal k viastnictvi Fr. Savov.
Vroce 2011 probéhlo stépeni na BMP (AB InBEV) a Pivovar Samson (Savov),
ale 1. 7. 2014 pan Savov svuj podil prodal AB InBEV.

2. Jak reagoval pivovar podle vznikajicich trendii (poslednich 5 let)?

Od roku 2015 do roku 2017 probihala v pivovaru modernizace s cilem dosahnout
kvalitativnich standardit AB InBEV, stavél se novy cold block, upravna vody, sanitacni
stanice CIP, kvasné hospodarstvi, pritlacné tanky, paster, modernizace chlazeni
a novy plnic lahvi. Zacali jsme vyrabet a oznacovat piva dle celych stupnii Plato (10°,
11°, 12°a podobné) z ditvodu lepsi orientace zakaznikii. U pita a tmavého lezdku jsme
prestali pouzivat uméla sladidla (diky podnétiim zakaznikii). Dale jsme zmenili etikety,
Jsou modernéjsi, maji Cistst design. V roce 2019 se vratil na celni etiketu népis Ceské
Budéjovice, byla to reakce na zakazniky, kteri se ptali, kde se pivo vari, protoze vzadu
na etiketé mame napsané oficialni sidlo Praha. Dale jsme na etiketu pridali hloubku
vrtu (vody) 274 metrii. Dale jsme zacali vice pivovar prezentovat ve mesté (restaurace,
sponzoring fotbalu, otevieni nadvori pivovaru). Také chystame prohlidkovou trasu

¢

pro exkurze v pivovaru. ‘

3. S jakymi hrozbami a riziky se miiZe pivovar Samson setkat?

,, Urcite mezi hrozby muzeme zahrnout povoden, napriklad jako byla v roce 2002. Dale
situace podobné pandemii  koronaviru. Také oteplovani neni priznivé
pro pivovarnictvi. Nadmérné oteplovani ma vliv na kvalitu jecmene a chmele.
Samoziejmeé nejaka konkurence a podobné ... Ale mam zajimavou situaci z minulosti,
ktera byla negativni pro nas pivovar i pro ostatni, byla to izolovanost ceského
pivovarnictvi. Tim, Ze od roku 1948 az do roku 1989 pivovary nepodléhaly
konkurencnimu boji, nebyl ditvod modernizovat a drzet krok se svétem, tim se pivovary

technologicky dost propadly.

4. V jakém vyrobku vidite potencial do budoucna?

,,Potencial do budoucna vidim v ceském lezaku, respektive v Budéjovickéem pive,
mame ho 225 let, coz je dostatecnym diitkazem, Ze ta receptura je dobrd, a nasim

ukolem je jit trochu jinou cestou nez nas mladsi , bratr®, ktery ted vyrazil na trh
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s novou protichiidnou chuti. My si naopak chceme hyckat to nase, takze pro nas je ten
negativni prichute, kdyz néjaké najdeme. Diky modernizaci pivovaru, kterda v minulych
letech probéehla, jsme dokazali to pivo ,,vycistit” a presné takhle jako dnes ma ten
Samson chutnat, tak si myslime, ze chutnal pred téemi 150 lety. Sice tenkrdt neméli
sladci moderni technologie, ale méli to tak empiricky zvladnuté, ze si dokdzali poradit,
napriklad pivo nechavali déle zrat na lezackych tancich a kvasnice si sedly, delali to
proto, protoze neméli filtraci. Kdyz to tedy shrnu, budeme se drzet téch nasich vyrobki.

Pito je napriklad unikatni vyrobek, bylo to prvni ceskoslovenské nealkoholicke pivo.*

5. Kladete diraz na tradi¢ni vyrobu a postupy? Nebo upiednostiiujete

moderni ,,trendy*?

Vtom, aby pivovar drzel krok s tim, co je predstava zdkaznika o kvalitnim pivu,
nemiizeme zastavit modernizaci. Na druhou stranu jsou néjaké postupy, které jsou
typické a davaji charakter tomu nasemu pivu a ty si urciteé chceme zachovat. Napriklad
dvourmutovy zpiisob vareni, to je to, co dava charakteristickou plnost tomu ceskému
lezdaku. Dale dvoufazové kvaseni. Naopak nepouzivame oteviené spilky, protoze to ma
spoustu negativnich faktorii a my si nemuizeme dovolit, aby nam kvalita piva a chutovy
profil kolisal. Vzdy si musite najit spravnou cestu a vybrat si to, co je dobré pro kvalitu,
a zdarover je to i tradicni zpiisob vareni, to musite zkombinovat tak, aby se charakter

piva zachoval a vyrabét tak, aby to mélo co nejkonzistentnéjsi kvalitu.*

6. Jak se liSi vnimani piva Ceského zikaznika a zikaznika ze zahranici?

Napriklad Némecko, Rakousko, Holandsko, Belgie a Anglie?

.,V zahranici si naopak od ceského zakaznika dokazi lidé za pivo priplatit. Je tam vetsi
nabidka typii piv. Jsou tam napriklad ochotnéjsi si kupovat drazsi specialy. Jeste
je zajimavé napriklad v Nemecku a Rakousku, Ze maji v regionech silnou zakaznickou
strukturu, maji tradicni zakazniky, kteri si hyckaji ten sviij pivovar z regionu a vazi si
toho, zZe ho tam maji, a kupuji si jenom to pivo z toho pivovaru a zadné jiné. Naopak
vetsina Ceskych zdkaznikii jde do supermarketu a koupi si pivo, které je zrovna

«

na akci.
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8. Je Cesky zakaznik spiSe konzervativni, nebo rad privita nové chuté?

,.Cesky zdkaznik je relativné konzervativni. Je dlouhodobé vyzkouseno, Ze lidé radi
vyzkousi néco nového, napriklad radlery, cidery a podobné, a pak se radi vrati k té
Ceske ,,desitce”. Je to z toho duvodu, Ze Ceskd , desitka“ je krasné pitelné pivo
a prirodni vyrobek takika BIO kvality na rozdil od téch , modernich* vyrobki
(ochucena piva a podobné). A to si myslim, ze je ten ditvod, ktery vede zdakaznika se
k tomu cCeskému pivu vratit. Samozrejmeé, Ze je trend zkouset nové chuté a z hlediska
pivovarského technologa je zvlastni pozorovat to, jak lidé ocenuji na mensich
pivovarech unikdtnost chuti, nicmeéné dost casto je ta unikatnost tvorend tim, ze jsou
ve vyrobé néjaké defekty. Jenze lidé to nedokazou popsat a mysli si, Ze to tak ma by,

protoze nevi, co od toho piva ma ocekavat. *

9. Jaky si myslite, Ze ma pivovarnictvi pFinos pro spolecnost?

. Jednoznacne zaméstnava spoustu lidi, vyuzZiva produktii zemédeélstvi. Pak tu

Jje socialni sféra, pivo dava lidi dohromady. *

Obriazek 13: Novy design lahvi

Samson v novéem!

Zdroj: mistoprodeje
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6 Zavér

Cilem diplomové prace bylo pfedstavit soucasné trendy ¢eského pivovarnictvi

z pohledu malych pivovart i primyslovych pivovart.

Teoreticka ¢ast seznamuje Ctenate se zakladnimi a dalezitymi pojmy tykajicimi

se této problematiky.

V praktické casti bylo provedeno studium sekundéarnich dat a kvalitativni

Setfeni.

Studium sekundarnich dat piispélo k tvorbé piehledné tabulky a grafu
s funk&nimi primyslovymi pivovary puisobicimi na izemi Ceské republiky. Tabulka
vyjadfuje misto ptisobeni pivovaru, rok vzniku, vedeni pivovaru, jméno hlavniho
sladka a celkovy vystav piva za rok 2018.

Graf 1 vyjadfuje procentudlni podil dle vystavu piva. Z uvedené¢ho grafu

s

vyplyva, ze nejvetsi ¢ast pivovarii méa objem vystavu 50 000-200 000 hl piva.

Zacatkem kvalitativniho Setfeni bylo interview s pivovary. Vybér respondentti
byl podminén vzdélanim ¢i praxi v oboru pivovarnictvi a plsobenim pivovaru
na tzemi Ceské republiky. Z uskute¢nénych interview byly vypsany kli¢ové odpovédi
a vyhodnoceny do zavér. VétSina pivovaril se snazi drzet s nastavajicimi trendy,
a proto do svych nabidek zatazuje razné specialy typu IPA, ALE, Lambik. Témét
vSichni respondenti se shodli v nazoru, ze potencial do budoucna vidi v ,,nasem
Ceském lezaku“. Prizkumy si tdzané pivovary dé¢laji v restauracich ¢i pivnicich,
pokud jim k pivovaru nalezi. Pouze tii respondenti uvedli, Zze zaznamenali ,,objev*
v poslednich letech, zminili naptiklad ovocnd piva, Lambik, New England IPA.
Polovina respondentt si mysli, Ze ¢esky zakaznik je spiSe konzervativni. Na posledni
otazku odpovédél kazdy respondent riizné, ale spousta z nich se v né¢kolika poznatcich
shodla. Pivovarnictvi ma pro spolecnost velky pfinos, a to kulturni, socialni,
ekonomicky. Pivo sblizuje lidi a v pfiméfeném mnozstvi zlepSuje naladu.
Pivovarnictvi je soucdst nasi historie a pomaha lidstvu tvofit krasné ptibehy a uzivat
si zivota.

Pokracovani v kvalitativnim Seteni bylo uskutecnéno interview s pivovarem
Samson. Tento pivovar byl vybran pro hlubsi zkoumani, diivodem byla historie tohoto

pivovaru. Z uskute¢néného interview vyplyva, Ze pivovar si v historii prosel velkymi
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zménami vlastnictvi. Pivovar se snazi reagovat na vznikajici trendy a neopomina
ani modernizaci pivovaru pro zajisténi kvalitativnich standardd AB InBEV. Samson
také zménil etikety na modernéjsi a CistSi design, na etiketach udéava i stupiiovitost
piva. V neposledni tadé¢ chce pivovar pfipravit prohlidkovou trasu pro exkurze
v pivovaru. Mezi hrozby a rizika Samson uvedl rizné pfirodni katastrofy, dale
podobné udalosti jako letosni pandemie koronaviru nebo konkuren¢ni boj. Vyrobek,
ve kterém Samson vidi potencidl, je jednozna¢né Cesky lezak, ktery je na nasem trhu
jiz 225 let. Pivovar se drzi tradi¢nich postupti vyroby, ale neopominé také modernizaci.
Snazi se tedy najit spravnou rovnovdhu mezi moderni a tradi¢ni vyrobou.
Pii dotazovani na rozdily mezi eskym zdkaznikem a zékaznikem ze zahrani¢i
respondent uvedl, ze zahrani¢ni zdkaznik je zvykly si za pivo pfiplatit. Respondent
si mysli, ze ¢eské pivo je nejlevnéjsi v celé Evropé€. Dale zminil, ze napiiklad némecti
a rakousti obyvatelé, jsou daleko vice vérni svému regiondlnimu pivovaru oproti
Ceskému zakazniku, ktery si vétSinou koupi pivo, které je v danou dobu
v supermarketu v akci. Respondent zminil, Zze cesky zdkaznik je relativné
konzervativni. Na otazku, jaky ma pivovarnictvi pfinos pro spolec¢nost, pivovar uved],
ze pivovary zamestnavaji spoustu lidi, podili se na odbéru zemédelskych produkti

a pomaha socialnim kontaktim mezi lidmi.

Pivovarnictvi je pro Ceskou republiku velice dilezity obor. Obyvatelé Ceské
republiky jsou velice pysni na ¢eské pivo a radi ho zatazuji do kazdodenni konzumace

diky svému malému obsahu alkoholu a pfiznivému uc¢inku na zdravi.

Citat na zavér: Jak rikal jiz Karel Jaromir Erben: ,, Pime bratii, pime pivo,
voda at’ si tece mimo. Vodou my se umyjeme a piva se napijeme. Co pred nami zivi

¢

byli, taky radi pivo pili. A co po nas budou ziti, taky budou pivo piti.
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Prilohy

Priloha ¢. 1

INTERVIEW
Pivovar Samson

1. Jak probihal vyvoj vlastnické struktury v pivovaru Samson?
2. Jak reagoval pivovar podle vznikajicich trendt (poslednich 5 let)?
3. S jakymi hrozbami a riziky se mize pivovar Samson setkat?

4. 'V jakém vyrobku vidite potencidl do budoucna? Kladete diraz na tradi¢ni

vyrobu a postupy? Nebo upiednostiiujete moderni ,,trendy*?

5. Jak se lisi chuté ¢eského zdkaznika a zdkaznika ze zahrani¢i? Naptiklad
Némecko, Rakousko, Holandsko a Anglie. Mame podobné chuts? Ci se

naprosto lisime?
6. Je Cesky zékaznik spiSe konzervativni, nebo rad piivita nové chute?

7. Jaky si myslite, Ze mé pivovarnictvi piinos pro spolecnost?
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Priloha ¢. 2

INTERVIEW

Ostatni pivovary
1. Jak dlouho se pohybujete v pivovarnickém odvétvi (prumyslu)?
2. Jaké je VasSe pozice a co piesné mate v pivovaru na starosti?
3. Jak reagoval pivovar podle nastupujicich trendt (poslednich 5 let)?
4. 'V jakém vyrobku vidite potencial do budoucna?
5. Deélate si vlastni prizkumy u zakaznik? Jestli ano, jaky to méa dopad v dalsi
vyrobg?
6. Co je pro Vas nejvétsi objev, ,.trend* v poslednich uplynulych letech?
7. Je Cesky zakaznik spiSe konzervativni, nebo rad pfivitd nové chuté?
8. Jaky si myslite, ze mé pivovarnictvi piinos pro spolecnost?
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