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ABSTRAKT

Bakalaiska prace na téma ,,Hodnoceni agrokomodity je¢men jarni z hlediska vyuZiti na
trhu®, popisuje vyznam péstovani jeémene jarniho v Ceské republice. V prvni &asti pra-
ce je strucny literarni pfehled o sladovnickém je¢meni, odridéch sladovnického je¢me-
ne, hodnoceni sklizeného zrna a vyznamu plodiny z pohledu sladafstvi a pivovarnictvi.
V praci je dale porovnavan vyvoj trzni ceny sladovnického je¢mene, produkce a exportu

a péstitelsky i ekonomicky piinos produkce této plodiny a rentabilitu péstovani.

Kli¢ova slova: sladovnictvi, je¢men jarni, sladovnicky jecmen, produkce, slad

ABSTRACT

Bachelor thesis on the topic of "Evaluation of an agrocommodity barley in terms of its
usage inthe market"”, describes significance of barely growing in the Czech Republic. In
the first part of the work there is a brief literary overview of malting barley, types of
malting barley, evaluation of cropped seed and significance of the crop from
a perspective of malting and brewing. Furthermore in the work there is an insight into
comparison of development of market price of malting barley, a production and export
and both floricultural and economic contribution of production of this crop and growing
profitability.

Key words: malting, barley, malting barley, production, malt
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1 UVOD

Sladovnicky je¢men je jednou z netradiéngj$ich obilovin v CR. K vyrobé sladovnického
jeCmene se pristupuje s cilem zajistit kvalitni slad jako primarni surovinu pro vyrobu
piva. A¢ prvni zminky o vyrob¢ piva v naSich krajich se datuji uz na konec prvniho tisi
cileti naSeho letopoctu, ceské pivo si ziskalo za poslednich 200 let velice vyznamnou
pozici na pivnim trhu a to nejenom z divodu technologické napaditosti a vyzralosti, ale
pravé pro vysokou kvalitu ¢eskych a moravskych sladt. Slechtitelé z CR, zejména Mo-
ravy maji vyznamny podil na §lechténi odrud sladovnického je¢mene. Jiz v letech 1849-
1944 plisobil na Hané Emanuel Proskowetz, ktery vySlechtil prvni odridu sladovnickeé-
ho je¢mene. Jednalo se odridu Hanacky Pedigree. Ing. Josef Bouma, CSc., docent Vy-
soké skoly zemédélské v Brn¢ vyslechtil pak v roce 1967 odridu jeCmene Diamant,

ktera se dostala do rodokmene vice jak stovky odrid v celém svete.

Za jeden z nejvyznamnéj$ich meznikti ve vyrobé ¢eského piva je obecné povazovan rok
1842 kdy byl vybudovan Plzenisky méstansky pivovar ktery produkoval vyrobu piva
spodnim kvasenim. Tato technologicka operace zajistila nové vzezieni zlatavého moku.
Pralomova kvalita zlatozlut¢ho napoje se smetanovou pé€nou a vyraznou podbizivou
chmelovou chuti si jednoznacné zacal fikat o uznani ve vétSin¢ destinaci tohoto svéta.
V soucastné dobé tak zvané globalizace, Cesky slad i Ceské pivo se cti odolava tlaku

pravé takzvanych ,,europiv®.

Ceské sladovnictvi a pivovarnictvi plni vyznamnou ulohu nejenom v produkci sladu
a piva, ale i v ekonomice statu. Sladovny a pivovary zaméstnavaji nezanedbatelné
mnoZzstvi pracovnikll a to plati i pro oblast sluzeb a obchodu, které¢ na sladovny a pivo-

vary navazuji.

V Ceské Republice se v soudasnosti nachazi 30 sladoven, které maji vyrobni kapacitu

567 tisic tun sladu. V roce 2013 se v téchto sladovnach vyrobilo piiblizné 531 tisic tun

sladu. Obchodni sladovny vyprodukuji az 78 % z celkové produkce sladu u nas. Z toho

nejvétsim producentem sladu v CR jsou SLADOVNY SOUFFLET CR, a.s které vyrabi

celkem 350 tis. tun sladu a na tuzemské produkci se podileji 65 %, na celkovém exportu

Ceského sladu potom 93 %. Nejvétsi sladovnou je sladovna Nymburk s kapacitou
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108 000 tun, pivovarské sladovny vyrobi 22 % sladu, jejich nejvétsi sladovna je v Plzni.
Do zahrani¢i se vyvazi ptiblizné polovina tuzemské vyroby sladu, (v roce 2013 to bylo
253 650 tun, coZ je 48 % z celkové vyroby sladu v CR) Podil CR na svétové vyrobé

sladu ¢ini asi 2,5 % a na vyvozu 4 %.

Z vyse uvedenych Udajl je ztejmé jaky ma sladafstvi vyznama to jak pro pivovarniCtvi,
tak pro samotné zemédélstvi. Nemala pozornost je vénovana i vyzkumu v tomto odvét-
vi. V Cechach se této problematice vénuje Vyzkumny tstav pivovarsky a sladaisky, a.s.
(dale jen ,,VUPS*) zaloZeny jiz v roce 1889. V Brné pak sidli Sladaisky ustav, patiicike
zmingnému VUPS. Nezastupitelnou tilohou v oblasti hodnoceni novych odrid sladov-
nického je¢mene zastava Ustiedni kontrolni a zkusebni Gstav zemédélsky (UK ZUZ).

V kontextu uvedeného jsou Vv této praci popsany a zhodnoceny aspekty vyroby sladov-

nického je¢mene - strategické komodity ¢eského narodniho hospodafstvi.



2 CIL PRACE

Cilem této bakalarské prace je posouzeni a zhodnoceni agrokomodity je¢men jarni, pre-
dev§im jako suroviny pro vyrobu sladu. Bude sestavena literarni reSerSe k tématu, pro-
vedena analyza osevnich ploch je¢mene jarniho, vynosd, bilance produkce agrokomodi-

ty, vyrobeného sladu, trzni zhodnoceni komodity v€etné podilu na exportu.
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3 LITERARNI PREHLED

3.1 Zakladni charakteristika jeCcmene

3.1.1 Zakladni botanicka a biologicka charakteristika je¢mene

Je¢men sety (Hordeum vulgare L.) patii k nejstar§im zemédélskym plodinam. Je to jed-
noletd plodina jarni nebo ozimé formy. Podle poctu fad v lichoklasu, ktery tvoii kvéten-
stvi, rozliSujeme typy je¢mene na vicefady (Sestifady), dvourady a prechodny. Ke sla-
dovnickym t¢eltim se péstuje tradi¢né je¢men dvoufady, jarni formy, jsou viak jiz v CR

registrovany i dvoufadé ozimé odriady (SASKOVA, STOLGA., 1993).

Je¢men dvourady se vyskytuje v nékolika varietach, z nichZ nejdilezitéjsijsou:

Varieta nutans (je¢men nici, hackujici) tvoii klas dlouhy 50 az 130 mm, ma dlouhé,
soubézné priléhajici osiny, v dobé zralosti se klas ohyba (hackuje). Patfi sem vétSina

sladovnickych odrud.

Varieta erectum (jeCmen vzptimeny) ma klas kratsi, husty, do plné zralosti vzpiimeny,

0siny v porovnani s varietou nutans vice dostavaji od vietene.

Varieta zeocrithon (je¢men pavi) tvoii klas kratky, velmi husty, na bazi Siroky, ktery se

k vrcholu zuzuje. Obilky odstavaji od vietene, osiny vé&jifovité odstavaji.

Varieta nudum (je¢men nahy) - obilka nesrusta s pluchami, pii vymlatu zistava asi 20
% obilek obaleno pluchami, které vSak rovnéz nejsou srostlé s obilkou. Obilky se vy-
znacuji nizkym obsahem vldkniny, vysokou krmnou hodnotou, v posledni dobé se

uplatiiyji i jako potravina v ceredlni vyzivé (ZIMOLKA a kol., 2006).
3.1.2 Korenova soustava

Rustové a produkéni procesy jeCmene jsou znaCnou mirou ovlivilovany mohutnosti
a funkci jeho kofenl. Je¢men, obdobné jako jiné druhy z celedi lipnicovitych, tvoii

svazCité kofeny, které jsou v porovnani s dvoudéloznymi rostlinami slab$i a netloust-
11
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nou. Z nasich obilovin tvoii jeCmen nejvyssi pocet zairodecnych (primarnich) kotinkt
V poctu 4-10, nejcasteji 5-6, coz zavisi mj. na velikosti obilek (vétSi tvoti vyssi pocet),
typu (vicetadé niz$i poCet nez dvouradé) a formé jeC¢mene (ozimé¢ méné nez jarni).
Z bazalnich podzemnich uzlt (kolének) v dobé odnozovani vyrustaji kofinky adventivni
(sekundarni). Jsou mohutnéjSia anatomicky odliSné od primarnich kotink. Jejich pocet
ptipadajici na jednu odnoz zna¢né kolisd a v polnich podminkach se pohybuje mezi
tremi az osmi. Kotinky, zvlast¢ ve stiedni ¢asti, jsou porostlé cetnymi kofenovymi vlas-
ky, 1-3 mm dlouhymi, které jsou tésn¢ spojeny s pudnimi ¢asticemi, jejich zivotnost je
kratka, zavisla na zasobeni vldhou. Proto i kratSi vldhovy deficit béhem vegetace muze
neptiznivé ovlivnit riistové a produkéni pochody. Zarode¢né kotinky se podileji na za-
sobeni vlahou zvlasté v obdobidéle trvajiciho sucha podstatnéji nez kotinky adventivni.

Zustavaji aktivni zpravidla az do konce vegetace.

Hloubka zakofenéni je zavisla rovnéz na pudnich vlastnostech (ptiidnim druhu) i utuzeni
ornice a podorni¢i, ve vlhké, podzolované a utuzené pudé, kde je prostupnost koient

snizena, je dosahovan i niz§i vynos zrna.

Pti fazi metani, ptipadné po odkvetu, ustava tvorba kofenl a postupné po zaschnuti sté-
bel (uzrani rostliny) kofeny zasychaji. Z vysledkt sledovani rozvoje kofenové soustavy
vyplyvé, ze hmotnost suSiny kofentl je¢mene jarniho v hloubce ornice byla az 70-80 %
a u ozimého okolo 90 %. Krom& zasobeni pidy vidhou a zivinami (jejich pomérem)
a padnimi vlastnostmi je tvorba kofenti vyznamné ovlivnéna i organizaci porostu, tj.

tvarem a velikosti uzivné plochy a hustotou porostu (ZIMOLKA a kol., 2006).
3.1.3 Stéblo, odnoze

Stéblo jeCmene tvoii4—8 ¢lanki (internodii), které jsou oddéleny kolénky (nody) a do-
sahuje vysky 80 az 130 cm. Nejkrats$i internodia jsou spodni, nejdelsi je nejvyssi inter-
nodium. Vlivem tvorby bunék meristematického pletiva umisténého v horni casti kolé-
nek se internodia prodluzuji. Zpravidla rostou tfi nejvyssi internodia. Stény stébla jsou
na vn¢jsi strané pokryty pokozkou. Pod pokozkou je vrstva parenchymatického pletiva,
nasleduje souvisly prstenec sklerenchymatického pletiva. Tlustosténné bunky skleren-
chymatického pletiva jsou zvlasté na konci vegetace prostoupeny ligninem. Parenchy-

matickym pletivem je tvofena i vnitfni ¢ast stény stébla. Ve sténé stébla jsou ve dvou
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kruzich rozmistény cévni svazky. Sklerenchymaticka pochva objima lykovou ¢ast, ktera
zvysSuje pruznost a pevnost stébla. Anatomicka stavba stébla je ovlivnéna odridou, vla-
hou a hnojenim. Pruznost a pevnost stébla zavisi na jeho mechanickych vlastnostech
zejména spodnich internodii, jejich délce, ptipadné poctu kolének. I je¢men, stejné jako

jiné obilniny, tvofi z podzemniho uzlu (odnozovaciho kolénka) bo¢ni vétve - odnoze.

Odnoze vznikaji z pupent leZicich v Gzlabi blanitych listent (intravagindlni vétveni),
z uzli odnoZi se tvoii odnoze I1., II1. a dalsich fadi. Intenzita odnoZovani je vlastnosti
odridovou, ale ovliviiuji jiijiné faktory. Z odnozovacich uzla vyrustaji dal$i adventivni
koteny, takZze odnoZe jsou pozdéji, z hlediska pifjmu Zivin a vlahy, nezavislé na hlav-
nim stéble. Pfi hlubokém seti se vytvaii smérem od zrna k odnozovacimu uzlu jeden
i vice oddenkovych ¢lankd. U nékterych forem je¢mene se mize stéblo vétvit i z nad-

zemnich kolének (ZIMOLKA a kol., 2006).

3.1.4 Listy

Listy ma je¢men jen pravotoCivé a jsou umistény nad sebou ve dvou fadach. Z horni
casti kolénka vyrtsta pochva, kterd obepind stéblo. V misté, kde pochva piechazi v ce-
pel, je zakonCena blanitym jazyckem, ktery je t¢méf rovny a po stranach vybiha v dlo u-
ha ouska, jez se vzijemné piekryvaji Obilniny ve sterilnim stavu rozezndvame praveé
podle jazycku a ousek. Listova Cepel je u jeCmene ¢arkovité piima, nejuzsi u horniho
(praporcovitého) listu. Listy maji svétle zelenou barvu. Celkova plocha listl je¢mene
jarniho je p¥iblizng 15 m?/m? pady. Vynos zrna je vice zavisly na délce asimilaéni funk-
ce listh (integralni listova plocha), kde se uplatiiuje vedle vyzivy je¢mene i zdravotni

stav listd (vyznam ochrany proti listovym chorobam a Skudcim) (ZIMOLKA
a kol., 2006).

3.1.5 Kvétenstvi a kvét

Kvétenstvi je¢mene je slozeny nerozvétveny klas (lichoklas). Stopky klaski jsou zkré-
cené az zakrnélé, klasky ptisedaji na vieteno klasu v misté vietenové ho kolénka. K vie-
tenovému kolénku ptisedaji vzdy tii jednotlivé klasky. Dvourady je¢men ma plodny
pouze prostredni kvitek, vicefady je¢men vSechny tii kvitky. Klasek objimaji dveé
drobné plevy, které jsou na hornim konci zakonéeny osinkou. Kvét je chranén pluchou

a pluskou. Na pluSe vyrusta osina dlouha az 150 mm (existuji formy i bez osin). Né&kte-
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ré druhy maji Spicky osin zabarvené antokyanem diky némuz jsou modrofialové.
Osiny se podileji na transpiraci a fotosyntéze, ¢imz ovliviiuji vynos zrna a dehydrataci

obilky ve fizi zrani.

Kvitek se sklada z jednoho semeniku se dvéma pérovitymi bliznami, s dlouhymi nit-
kami a podlouhlymi dvoupouzdrymi prasniky, které podélné na Spicce pukaji a tfemi
tyCinkami. Nejvetsi pylova zrna, které jsou témet kulovita, se tvoti v praSnicich kvitku
v horni tfetiné klasu, naopak mensi v dolni tfetiné. Na spodni stran€ pluchy se nachéze-
ji dvé vejcité lodikuly, které v dobé kvétu zduii a rozeviou klasek. Plucha 1 pluska
s obilkou srista u pluchatych je¢ment, u nahych ji volné objima, takze se pii vymlatu
lehce oddéluje (ZIMOLKA a kol., 2006).

JeCmen je kosmopolitni plodina, je pfizptsoben riiznym klimatickym podminkam. Pé&s-
tuje se jak v suchych, teplych oblastech, tak i v severnim podnebi a horskych oblastech.

Péstovani je¢mene je rozsifeno ve vSech zemédélskych vyrobnich oblastech.

Je€men jarni se vyséva co nejdiive na jafe, Je prevazn€é dvourady, vySlechtény na nizky
obsah dusikatych latek a na vysoky obsah bezdusikatych latek ¢ili polysacharida (Skro-
bu). Rostlina je naro¢na na pudu a na teplotu, na vlahu nikoliv, pouze v oblastech
susich. V dob¢é odnozovani a pInéni zrna mize trpét suchem. NejvhodnéjSimi pudami
jsou Cernozemé. Nejvice se k péstovani vyuZzivaji odriidy je¢mene jarniho vhodné pro
sladaiské a potravinarské ucely. VétSina vypéstovaného jeCmene se dnes pouziva

k vyrob¢ sladu a mensi ¢ast ke krmnym a potravinaiskym ucelim.
3.1.6 Obilka

Obilka je slozena ze tii Casti: obalu, endospermu a zarodku. Obilka je u odrud péstova-
nych v na$i oblasti svétle zlutd. Obilka je u pluchatého je¢mene na hibetni strané kryta
pluchou, ktera svymi okraji ptekryva mensi plusku. Pluska ve stfedni ¢asti kryje podé
nouryhu obilky, k ni z vn&j§i ¢asti ptiléhd zakrnély vrchol osy klasku, nazyvany bazilni
Stéticka, jejiz obrveni je rozliSovacim znakem n€kterych forem a odrid je¢mene. Pred
vnéj$imi vlivy chrani obilku plucha spolu s pluskou. Zarodek (kli¢ek, embryo) je umis-

tén na spodni ¢asti obilky a svou vnéj$i ¢asti ptiléhad k pluSe. Zarodek je zdkladem b u-
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douci rostliny, z né¢hoz pfi kliceni prostfednictvim biologicky aktivnich latek vychazi

podnéty k aktivaci enzymill v endospermu a ve Stitku.

Hlavni podil zrna vypliluje endosperm. Vngj$i aleuronova vrstva se nachazi bezpro-
sttedné pod osemenim. Pocet fad bunék aleuronové vrstvy se snizuje smérem k zirod-
ku. Bunky aleuronové vrstvy obsahuji zasobni bilkoviny, mensi mnozstvi Skrobovych
zrn a tuk. Na pocatku kli¢eni se v nich aktivuji enzymy, které degraduji obsah Skrobo-
vého endospermu. Vnitini endosperm je tvofen tenkosténnymi buitkami, do kterych se
mj. ukladd pfevazné zasobni Skrob, na jehoz poméru k ostatnim slozkam endospermu
zavisi mouc¢natost ¢i sklovitost endospermu. Mou¢naty charakter endospermu sveéd¢i

o vys$§im obsahu Skrobu (ZIMOLKA a kol., 2006).

3.1.7 Chemické sloZeni zrna je¢mene

PIn¢ vyzrala je¢na obilka obsahuje 12-14 % vody. Nizi procento je neptijatelné, nebot’
voda je soucasti buné¢né protoplazmy a jeji niz$i obsah by mél negativni vliv na tech-
nologickou jakost. Naopak vyss§i procento vlhkostiby zpusobilo problémy pti skladova-

ni. Primémé zastoupeni chemickych slozek uvadi nasledujici tabulka
(EHRENBERGEROV A, 2006).
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Tabulka 1 Chemické sloZeni obilky je¢mene % (MACGREGOR at. al., 1993, In: PRUGAR
akol., 2008)

Latka Procento v obilce
Sacharidy
Skroh 60— 65
- z toho amylosa 1724
- z toho amylopektin 76— 83
NizkomolekuLirni sacharidy
Sacharosa 1-2
Ostatni cukry 1
Rafinosa 0.3-035
Maltosa 0,1
Glukosa 0,1
Fruktosa 0,1

Nedkrobové polysacharidy

Hemicelulosy:

Beta-glukany 33-49
Pentosany 9
Celulosa 4-7
Tuky 35
Fosfity

Fytin 0.9
Polyfenoly 0,1-0,6
Dusikaté Litky T-18
Rozpusiné dusikaté latky 1.9
Albuminy a globuliny 35
Hordeiny (prolaminy) 3-4
Gluteliny 3—4
Minerilni litky 2

v

Obsah mineralnich latek (popelovin) vsusiné se uvadi kolem 2 %, jejich nejvyssi

koncentrace je v obalovych vrstvach obilky, nejniz$i v endospermu.

Mezi nejvice zastoupené prvky patii fosfor, draslik, kfemik a hoi¢k, v men$im
mnozstvi obsahuje zrno je¢mene vapnik, Zelezo, hlinik, sodik a molybden. Pro ¢innost
mnoha enzymi a technologii vyroby piva maji vyznam i stopové prvky (zinek, méd’,

selen a bor) pritomné v obilce.

Nejvyznaméjsi podil hmotnosti zrna (asi 80 %) tvoii organické latky, z nich jsou
nejvice zastoupeny sacharidy a to hlavné skrob (60-65 %) v susiné zrna.
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Tuky (2-9 %) jsou slozeny hlavng z triglyceridid. Krom¢ volnych lipidi (pfevazné nena-
sycené mastné kyseliny — olejova a linolova) jsou lipidy je¢ného zrna vazany na jiné
slozky (napt. lipoproteiny, glykolipidy, estery fosfolipidti s cukernatymi slouc¢eninami).
Obsah dusikatych latek (7-18 %) je velmi ovliviiovan agroekologickymi podminkami
béhem péstovani a odridou. Dusikaté latky lze rozdélit na dusikaté latky typu bilkovin
(aminokyseliny, peptidy, peptony, proteiny) a dusikaté latky nebilkovinné povahy
(dusikaté baze, slozky fosfatidd, amidy). Obsah mineralnich latek (popelovin) v suSiné
se uvadi kolem 2 %. Z vitamind je nejvice zastoupena skupina vitaminu B (B1, B2
a B6), dale vitamin C, vitamin H (biotin), kyselina pantothenova, nikotinova, alfa-

aminobenzoova a kyselina listova, provitamin A (karotenoidy) a provitamin D. Z antio-
xidaénich a lipofilnich vitamini ma nejvétsi podil vitamin E (EHRENBERGERO VA,
2006).

3.2 Hodnoceni sladovnického je¢mene v Ceské republice

Hodnoceni u je¢mene se provadi ze dvou pohledu: technologické (sladaiské) kvality

a kvality sklizeného zrna.

3.2.1 Hodnoceni technologické kvality

V Ceské republice pfevazuje péstovani je¢mene jarniho. Kvalita zrna je pro zpracova-
telsky primysl hlavnim pozadavkem. VSechny odridy je¢mene, které jejich majitelé
ptihlasi do registracniho fizeni podle zdkona 219/2003 Sb., jsou zkouseny také na sla-
dovnickou kvalitu. V ramci mikroskladovaci zkousky je vyroben za standardnich pod-

minek slad. Nasledné jsou z n¢j laboratorné stanoveny zikladni technologické znaky
(PSOTA a kol., 2002).

Kazdy rok je hodnoceno nékolik desitek nejriznéjSich odrid sladovnického je¢mene za

ucelem zjisténi jejich uzitné hodnoty.

Podle zakona ¢. 219/2003 Sb., o uvadéni do ob&hu 0siva a sadby péstovanych rostlin ma
odrida uzitnou hodnotu, ptedstavuje-li souhrnem svych vlastnosti ve srovnani s jinymi
registrovanymi odriidami alesponi v nékteré péstitelské oblasti ziejmy piinos pro pésto-

vani nebo jeji vyuziti anebo pro produkty od ni odvozené. Vykazuje-1i odruda nekteré
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vynikajici vlastnosti, mize byt od jednotlivych horSich vlastnosti odhlédnuto (PSOTA
a kol., 2002).

Narodnimi i mezinarodnimi organizacemi jsou vytvafeny rizné systémy — ukazatele
sladovnické jakosti, jejichz cilem je ptevést ziskané udaje do Citelnéj$i a srozumitelné;jsi
podoby predevsim pro zékladni orientaci sladaiskych odbornikt, ale i péstitelti slado v-
nického jeCmene, Slechtiteli, aj. Staty se sladaiskou tradici a silnym sladovnickym
a pivovarskym primyslem maji své rizné propracované systémy hodnoceni technolo-

gické kvality novych odrid je¢mene.

Vybér hodnocenych znakii pro ukazatele sladovnické jakosti (USJ) byl proveden pivo-
varskymi a sladafskymi odborniky z Ceské a Slovenské republiky v roce 1995. K hod-
nocenym parametriim patii:

* obsah dusikatych latek v zrnu je¢mene,

* extrakt v susin€ sladu,

« relativni extrakt pii45 °C,

* kolbachovo ¢islo,

* diastaticka mohutnost,

* dosaziteIny stupen prokvaseni,

« friabilita sladu,

* obsah B-glukant ve slading.

Véahy hodnocenych znakii a limitni hodnoty byly stanoveny na zakladé pozadavkl ze

stran vyrobci sladu a piva.

Vysledky se vyjadiuji na stupnici od ,,1“ (nejhor§i hodnota) do ,.9° (nejlepsi hodnota)
(tab. 2) (PSOTA a kol., 2002).
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Tabulka 2 Hodnocené znaky pro ukazatele sladovnické jakosti (PSOTA akol., 2002).

Neprijatelnd | Optim:ilni
Parametry Jednotky Viha
Hranice (1) | hranice (9)
9.5 102
Bilkoviny v obilkach jeCmene % 0,01
11.7 11.0
Extrakt v sudiné sladu % 81.5 R3.0 0,30
_ _ 35.0 400
Relativni extrakt pi145 °C % 0.20
53.0 480
40,0 420
Kolbachovo ¢islo %% 0.10
53.0 480
Dhastaticka mohutnost WK 220 300 0.10
DosaZitelny stupen prokvadeni % 790 82.0 0.10
Friabilita % 79.0 86,0 0,10
Obsah p-glukani ve slading mg/] 250 100 0,10

3.2.2 ZKkouseni je¢mene jarniho pro registracni rizeni

UKZUZ byl na zakladg § 38 odst. 3 zakona ¢&. 219/2003 Sb., o uvadéni do ob&hu osiva
a sadby péstovanych rostlin a 0 zméné nékterych zakonti (zakon o ob&hu osiva a sad-
by), ve znéni pozdéjSich piedpisid, povéfen Ministerstvem zemédelstvi provadét u vy-
branych plodin pokusy pro Seznam doporutenych odrid (SDO). Nasledné UKZUZ
uzaviel smlouvy s tzv. garanty (Agrarni komora CR, VUPS, APZL), ktefi zejména
finan¢né prostrednictvim dota¢niho titulu 9.A.b.4 zajist'uji financovani zkouseni na pra-

covistich mimo UKZUZ.

Byly jmenovany odborné komise pro jednotlivé plodiny nebo skupiny plodin, které pro-
jednavaji veskerou problematiku tykajici se zkouseni odrid pro Seznam doporucenych
odrid véetnd doporudeni odrid. Zkouseni odrid probihd podle metodik UKZUZ pro
provadéni zkousek uzitné hodnoty. Odridy jsou nejprve hodnoceny v ramci zkousek
pro registraci UKZUZ. Po registraci Odriidy mize udrZovatel odridy nebo zmocnény
zastupce podat zadost o zatfazeni do zkousek pro Seznam doporucenych odrid. Podle
dé¢lky zkouseni a dosazenych vysledki ve zkouskach je pak odridé na zékladé vycho-
zich kritérii pro doporucovani ptidélena kategorie doporuceni.
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Vychozi kritéria pro doporuceni jecmene jarniho jsou kvalitativni parametry (pouze
u sladovnickych odrtid) — hodnota ukazatele sladovnické jakosti, zijem o odridu ze
strany sladaiského primyslu. Agronomické vlastnosti — vynos zrna, vynos pfedniho
zrna, odolnost proti poléhdni a zdravotni stav. Z hlediska reakce odriid na klimatické
a pudni podminky je zkouSeni je¢mene jarniho pro SDO rozdéleno do nasledujicich péti
vyrobnich oblasti s konkrétnimi lokalitami: (HORAKOVA a kol., 2014).

1) Kukufi¢na (BraniSovice, Lednice, Oblekovice, Uhersky Ostroh) - suss$i oblasti
JiZni Moravy, sladatské vyuziti limituje pfedevS§im vySsi obsah bilkkovin v zrnu

a drobné zrno.

2) Repaiska (Hrub&ice, Caslav, Chrlice, Krométiz, Pusté Jakartice, Stupice,
Tursko, Vérovany, Zatec) - oblasti s nejlep$imi podminkami pro produkei jeé-

mene ke sladovani.

3) Obilnaiska (Chrastava, Jaroméfice nad Rokytnou, Kujavy, Lib&jovice, Stankov)

- oblasti s nejlep§imi podminkami pro produkci je¢mene ke sladovani.

4) Bramboraiska (Domaninek, Horazd'ovice, Hradec nad Svitavou, Lipa, Vysoka)

dobré podminky pro péstovani je¢mene S moznosti realizace produkce pro slad.

5) Picninarska(Krasné Udoli) - podhiifi hor s pfevazujici produkci ke krmnym tce-
lam. V této oblasti je velice nizky pocet pokustl, a proto tato oblast neni prezen-
tovana samostatné (HORAKOVA akol., 2014).

Pokusy jsou zakladany ve dvou variantach péstovani:

1) Osetiené

2) Neosetiené
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3221 Neosetiend varianta

U neoSetiené varianty je pouzito na 0sivo motidlo, které je ucinné proti snéti prasné
jecné, pruhovitosti jecné, hnédé skvrnitosti je¢mene (primarni infekce). Také je zde po-
uzita zakladni davka dusiku, ale rostliny je¢mene nejsou oSetteny fungicidem (PSOTA,
2014).

3.2.2.2 Ofeti‘ena varianta

Moftidlo je zde pouzito identicky jako u neoSetfené varianty, zde je pouzita zikladni
davka dusiku. Je¢men je zde ovSem oSetfen fungicidem proti chorobam pat stébel a pro-
ti listovym a klasovym chorobam (PSOTA, 2014).

3.2.3 ZKkouseni pro seznam doporucenych odriad 2014

Ptehled né¢kolika desitek testovanych odrid, které jsou zapsany ve statni odradové knize
byvaji zachyceny jak v je¢menaiskych ro¢enkach, tak v publikacich s nazvem ,Seznam
doporuc¢enych odrud. Tato skutecnost je velice dobrou moznosti pro péstitele ziskat po-
ttebné informace o nabizenych odridach. Kvalitni sladovnické odridy jsou zikladem
vyroby kvalitniho sladu. Tuto jednoduchou souvislost si pIn€¢ uvédomuje 1 dne$ni gene-
race sladai®, a proto je jejich vybéru vénovana mimoiadnid pozornost (HORAKOVA
a kol., 2014).

Odridy registrované ve stitech Evropské unie véetné Ceské republiky jsou zapsany
rovné¢z do spole¢ného katalogu odriid a mohou byt péstovany v kterémkoliv ¢lenském

staté¢ Evropské unie (PSOTA, 2011).

3.2.3.1 Piehled a popis odrid sladovnického je¢cmene

Kangoo

Sladovnicka polopozdni odrida, rostliny jsou stfedné vysoké a méné odolné proti pole-
hani. Tato odriida je vynosna ve vSech vyrobnich oblastech. Zrno je stfedné velké az
velké, podil predniho zrna je vysoky. Registrace odrudy probéhla v roce 2008. Mezi
hlavni péstitelské riziko této odriidy je mensi odolnost az nachylnost proti padlim trav-

nim na listu (OSEVA, 2015).
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Sebastian

Sladovnické polopozdni odrida s vybérovou sladovnickou jakosti, vynikajicim extrak-
tem a vynosovym potencidlem preferovana vétSinou sladoven. Rostliny jsou nizké
a mén¢ odolné proti polehdni. Zrno je stiedné¢ velké, podil pfedniho zrna stfedné vyso-

ky az vysoky. Péstitelské riziko je stfedni odolnost proti napadeni padlim travnim na
listu. Odrida byla registrovana v roce 2005 (OSEVA, 2015).

Malz

Sladovnicka polopozdni odriida, kterd je doporuena Vyzkumnym ustavem pivovar-
skym a sladaiskym pro vyrobu piva s CHZO ,Ceské pivo“. Odriida preferovana témét
vSsemi sladovnami registrovana vroce 2002. Rostliny stfedné¢ vysoké a méné¢ odolné

proti polehani. Zrno je stfedné¢ velké. Odrida Malz ma nadprimérny vynos zrna ve

vSech oblastech (OSEVA, 2015).).

Xanadu

Tato odrida ma vybérovou sladovnickou jakost a je preferovana nékterymi sladovnami.
Rostliny jsou stfedné vysoké a méné odolné proti polehani. Zrno této odriidy je stredné
velké. Mezi péstitelskd rizika patfi mensSi odolnost proti napadeni rzi jeCnou a nizky
vynos pfedniho zrna ve vSech oblastech. Odrida byla registrovana v roce 2006
(HORAKOVA a kol., 2014).

Sunshine

Sladovnicka odrida s vybérovou sladovnickou jakosti. Rostliny sttedné vysoké, stiedné
az méné odolné proti polehani. Zrno je velké. Tato odrida nema vyrazna péstitelska
rizika a jeji obrovskou piednosti je velmi vysoky vynos ptedniho zrna v feparské a obil-
nai'ské oblasti a stfedni odoInost proti napadeni rzi jeCnou. Jedna se o jednu z nov¢jSich

odrid zaregistrovanou roku 2012 (HORAKOVA a kol., 2014).

Blanik
Sladovnicka polopozdni odruda, ktera je doporucena Vyzkumnym tstavem pivovar-
skym a sladafskym pro vyrobu piva s CHZO ,Ceské pivo*. Rostliny stiednd vysoké az

vysoké, méné odolné proti polehani. Zrno stiedné velké az velké. Vhodna K péstovani
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ve vSech vyrobnich oblastech, vysoce vynosna zejména v kukuiicné, bramboraiské

a picninatské oblasti. Odrida registrovana v roce 2007 (OSEVA, 2015).

Bojos

Sladovnickd polopozdni odrida stiedniho vzristu, ktera je doporucena Vyzkumnym
Gistavem pivovarskym a sladaiskym pro vyrobu piva s CHZO ,Ceské pivo*. Odrtida
preferovana témeét vSemi sladovnami registrovana v roce 2005. Vysoky vynos piedniho
zrna v obou variantdch kukuticné oblasti a v oSetiené variant¢ v bramboraiské oblasti.

Zrno je sttedné velké a podil pfedniho zrna je sttedné vysoky (OSEVA, 2015).

Laudis 550

Sladovnicka polopozdni odrida stredniho vzristu. Jedna se o jednu z nejnovéjsich sla-
dovnickych odrid na trhu. Sladovnicka kvalita odridy splituje kritéria pro
,Ceské pivo“. Laudis 550 velmi dobfe odnoZzuje a je stfedné odolna proti poléhani

a lamani stébla. Odriida se pysSni stabilné vysokym vynosem v neostiené varianté ve

vSech vyrobnich oblastech. Registrace prob&hla v roce 2013 (OSEVA, 2015).

Mezi daliimi odrtidami doporu¢enymi VUPS pro Ceské pivo jsou Advent, Aksamit,
Calgary, Radegast a Tolar.

3.2.4 Hodnoceni sklizeného zrna

Zékladni vlastnosti zrna sladovnického je¢mene je kli¢ivost. Tento znak je citovan
v normé CNS 461100-5- Je¢men sladovnicky. Jednd se o pfedmétovou normu, ve které
jsou stanoveny pozadavky naseho zpracovatelského primyslu (sladoven a pivovarti) na
kvalitu zrna sladovnického je¢mene. Kli¢ivost je nezbytna pro vyrobu sladu. Tento znak
je vyuzivan pro rozdéleni zrna je¢mene na vhodné a nevhodné pro sladovani. Vady
a poskozeni zrna se také odvozuji z této vlastnosti a to podle toho, zda je ¢i neni schop-
no kli¢it. PoSkozena zrna jsou fazena do pfimési sladafsky ¢aste¢né vyuzitelnych (naha
zrna, zrna sosinou). Dale se rozliSuji pfimési sladafsky nevyuzitelné (mechanicky
poskozena zrna, zrna vyduta, zrna s fyziologickymi rozprasky, zrna zelena, zrna biolo-

gicky poskozend nebo jen zlomky zrn).
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3.2.5 Poskozeni obilek je¢mene

Poskozeni zrna nezddoucim zptisobem ovliviiuji technologické zpracovani a negativné
ovliviiuji kvalitu findlniho vyrobku. U poSkozeni obilek se mlize jednat jen o poskozeni
vzhledu zrna, nebo o daleko zavaznéjsi zavady zpusobujici ekonomické ztraty vyrobcu.
V ptipadé obsahu mykotoxinii ohrozuji zdravi lidi a hospodaiskych zvirat.
Proto je sledovani jednotlivych typt poskozeni zrn pfedmétem mnoha norem, piedpist
a metod uplatiovanych v odbératelsko-dodavatelskych vztazich. Zastoupeni jednotli-
vych typt poSkozeni zrn mize velice ovlivnit technologii zpravovani zrna a nasledné
zpusobit problémy pfi vyrob¢ piva (napf. trvanlivost, pfepénovani, filtrovatelnost) Po-
Skozeni zrn mtize byt také zpiisobeno ovlivnitelnymi faktory jako je Spatnd manipulace
pii transportu a skladovani a neovlivnitelnymi jako je neptiznivé pocasi v dob¢ sklizné

¢inachylnost odrid k poskozeni obilky.

3.25.1 Mechanické poskozeni zrn

K mechanickému poSkozeni zrn miize dojit v pribéhu sklizné (Spatné setizeni sklizeci
mlaticky), pfi transportu zrna z pole, pti poskliziiovém oSetfeni, Spatném zpisobu skla-
dovani a vyskladnovani zrna. Zrna s vyrazenym klickem, s mechanicky poSkozenym
klickem a zrna mechanicky deformovana jsou zavazné poskozena a zcela ztraceji sla-
dovnickou hodnotu. Casti zrna s embryem nebo bez néj jsou dokonalym materialem pro
tvorbu plisni, coz méa za nasledek zvyseni obsahu mykotoxind. Zrna, které nemaji plu-
chy, jsou vsak schopna kli¢it a tim neztraceji zak ladni vlastnost sladovnického je¢mene.
Tento proces je ale naprosto atypicky, jelikoz zrna bez pluch ptijimaji rychleji vodu nez
zdrava zrna sladovnického je¢cmene (PSOTA, 2006).

Mezi dal$i mozna poskozeni zrn patii: biologické poskozeni zrn, fyziologické poskozeni

zrn, dormance a poskliziiové dozravani a portstani zrn jeCmene.

3.3 Sladarstvi

Cilem sladarstvi je fizenym procesem maceni, kli¢eni a hvozdéni vyrobit z je¢mene slad
bohaty na enzymy (dulezité pro vyrobu sladiny), aromatické ibarevné latky dulezité pro

vyrobu piva dan¢ho druhu.
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Principem sladovani je vyvolat kliCeni je¢mene, pti¢emz dochazi v zrné k aktivaci
a tvorbé technologicky dulezitych enzymu, pfedevs§im cytolytickych, proteolytickych
a amylolytickych a ¢aste¢nému rozlusténi zrna. Procesem kliCeni vznika tzv. zeleny

slad, ktery se nasledné hvozdi.

Pti hvozdéni se odstrani pfebyte¢na vlhkost, soucasné probihaji chemické reakce, které
vedou k tvorbé aromatickych a barevnych latek. Nasleduje kone¢na tprava (odklicova-

ni, leSténi) baleni a expedice hotového sladu.
3.3.1 Suroviny

Zakladni surovinou pro vyrobu skladu v CR je je¢men dvoufady, jarni, péstuji se regis-
trované odridy, sortiment se postupné obnovuje podle pozadavkl zpracovateli. V sou-
asné dobé jsou jiz také registrovany v CR sladovnické odridy dvoufadého ozimého

je¢mene.

Pii hodnoceni jakosti odrid (UKZUZ) se postupuje podle systému ,,USJ (ukazatel sla-
dovnické jakosti), kdy se hodnoceni suroviny pievadi na hodnoceni sladu. Toto hodno-
ceni zahrnuje obsah bilkovin v jeémeni a nasledné se v mikrosladovné vyrobi z je¢mene

slad, u n¢hoz se urCuji jakostni kritéria sladu.

Vyrobu sladu lze rozdélit do péti technologickych ¢asti:

Prijem, cisteni, tridéni a skladovani jecmene

Pii pfijmu jeCmene se provadi kontrola hmotnosti a ukazatele jakosti dle
CNS 461100-5 a specifickych podminek odbératele. Pfi ¢i§téni a t¢idéni se surovina
zbavi prachu, necistot a drobného zadinového zrna je¢mene. U skladovani sladovnické-
ho jeCmene je tieba zachovat aktivni Zivy klicek - je tedy nutny ptistup vzduchu, vétra-
ni. Cerstvé zrno $patné kli¢i, musi projit obdobim dormance, kdy poskliziiové dozrava
a postupné se v ném odbourdvaji inhibitory kliceni. Poskliziiové dozravani je zavislé na
ro¢niku, odriidé a trva zpravidla 1 - 1,5 mésice. Dulezité¢ je, aby pii ném probihalo

aerobni dychani.
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Mdaceni jecmene

Cilem maceni jeémene je zvySeni obsahu vody z12 — 15 % na 42 — 48 %. Dosazena
vlhkost po maceni je zarukou pro optimalni pribéh kliceni a enzymatické pochody. Ma-
¢eni probihda v ndduvnicich s konickym dnem. V pribéhu maceni se musi zrno pro-
vzdusnovat. K tomu slouzi tzv. vzdusné prestavky, kdy se voda z naduvnikid vypusti
a zrno je na vzduchu. Vzdu$né prestavky jsou delSi, nez je doba, po kterou je zrno pono-
feno pod vodou. Béhem ponoteni ve vode€ je zrno jesté provzdusiiovano vzduchovacim
zatizenim, odsdvan je rovnéz oxid uhli¢ity, ktery pii dychani zrna vznika. Doba maceni
je rozdilna podle teploty vody a stupné domoceni, obvykle se dnes pohybuje okolo dvou

dnu.

Kliceni jecmene

Cilem kli¢eni je aktivace a syntéza enzymu, resp. docileni pozadovaného rozlusténi
(vnitfni pfemény) zrna pfi minimalnich ndkladech a tnosnych sladovacich zratach.
Proces zahajuji fosfatasy a hlavné cytasy, st€pici neskrobové polysacharidy, zejména
hemicelulosy v buné¢nych sténach, ¢imz se endosperm stava kyprym a zptistupiuje se
Skrob dalsim reakcim. Proteolytické enzymy $t€pi bilkoviny, a zejména alfa- a beta-
amylasy $tépi rezervni Skrob na dextriny a jednoduché cukry, coz se pak uplatni pIné pti

vafenipiva.

Enzymové reakce pti kli€eni jsou ovlivilovany hlavné teplotou v hromadé€, stupném
domoceni a ptistupem vzduchu ke kli¢icim zrnim. Obvyklé teploty jsou 14 - 18 °C pii
vysoké relativni vlhkosti vzduchu. Kli¢eni probiha na kli¢idlech. V CR se miiZzeme se-
tkat s riznymi typy klicidel. Typ kli¢idla ovliviiuje technologii kli¢eni a miize ovlivnit
1 kvalitu hotového vyrobku. Kone¢nym produktem je zeleny slad, se zdravou okurko-

vou vuni, 3-5 kotinky, pti rozetfeni mezi prsty je suchy, vlhkost cca 46 %.

Hvozdeni zeleného sladu

Pti hvozdéni zeleného sladu je cilem sniZzeni obsahu vody pod 4 %, zastaveni ristovych
pochodtl, zachovani pozadované enzymatické aktivity a vytvotfeni chutovych, barev-
nych a oxidoreduk¢nich latek, tvotici charakter sladu. Proces probihd pomalu, teploty se

zvysuji postupné za intenzivniho vétrani (tahu). RozliSuji se tii faze: ristova, enzyma-
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ticka a chemickd. Hvozdéni probihd na hvozdech, které mohou byt dvouliskové nebo

jednoliskové.

Odklicovani, lesteni, baleni a expedice hotového sladu

Uprava sladu spo¢iva v odkli¢ovani (odstratiovani kotinkt), ¢imz se ziska sladovy kvét,
pak se slad ledti, zbavuje pachu, poskozenych zrn a ziskava lesk (KUCEROVA a kol
2007).

3.3.2 Druhy sladu

3.3.21 Slady béZnych typu
- Slad svétly (Cesky, plzenisky) — stupent domoceni 42 - 45%, krat$i vedeni, dota-
hovaci teplota 82 °C, vysoka enzymaticka aktivita.
- Slad bavorsky (mnichovsky) — vyssi bilkoviny, stupei domoceni 48 %, delsi ve-

deni, dotahovaci teplota 150 °C, vice barevnych a aromatickych latek

3.3.2.2 Slady specialni

- Slady karamelové — zcukieni, karameliza¢ni teplota 120 - 180 °C
- Slady barevné — teplota az 220 °C, pii vyrob& tmavych piv (KUCEROVA a kol.,
2007).

3.3.3 Netradi¢ni suroviny a nahrazky sladu

Za ndhrazky sladu lze dle zdkona o Cistoté piva pokladat vSechny suroviny poskytujici
extrakt piva krome sladu a chmele. Vyroba alkoholickych ndpojti se vétSinou zaklada na
cilené preméné polysacharidl, zejména Skrobu z rostlinnych materialti, na zkvasitelné
cukry, a¢ lze ke kvaSeni vyuzit jednoduché sacharidy, pfitomné ¢i izolované z rostlin.
Klasickym ptikladem je vyuZiti sachardzy z fepy nebo cukrové titiny. V uz§im pojeti se
za nahrazky pokladaji Skrobnaté nesladované obiloviny, slouzici k zvySeni extraktu jec-

né¢ho sladu pti vateni piva (HETRICH, 2013).

3.3.3.1 Skrobnaté nihrazky sladu

Nahrazky (pevné a tekuté) maji nahradit extrakt sladu dostupnéjsi ¢i levnéjsi surovinou.

Nahrazkové obilniny se musi pfed rmutovanim zbavit pluch a obalovych vrstev zrna.

U obilnin s vysokym obsahem lipid je nutné téZz odstranit zarodek, aby se sniZila péni-
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va schopnost piva. Nahrazky se melou na jemny Srot a mouku, k ¢emuz lze vyuzit mly-
nafské technologie. Nerozpustny Skrob se musi ve varné pievést do roztoku

(nejprve zmazovati a ztekuti). K tomu se pouzivd nejcastéji dvourmutovy postup

(HETRICH, 2013).

Skrobnaté nahrazky sladu se déli na nesladované obiloviny, $krobnaté vyluhy, sirupy,
koncentraty a specialni sladové nahrazky. V pivovarské vyrob¢ se sladové nahrazky
tradi¢né pouzivaly predevs§im z ekonomickych divodi. V soucasnosti vSak naklady na
slad tvofi jen mensi cast celkovych vyrobnich nakladd, ptiblizné€ 3-5 %. Pouziti ndhra-
zek sladu ma vyznam predev§im pfi jejich nadbytku v mist¢ vyroby piva, nebo
Z danovych divodi. Hodnota sladovych nahrazek spociva nejen v nédkladech na ziskany
extrakt, ale také ve zlepSeni smyslovych nebo technologickych vlastnosti piva nebo jeho
meziproduktt (pénivost, filtrovatelnost, stabilita). PSenice, udilejici typickou chut
a vuni svrchnim piviim, se miize pouzivat jako ndhrazka nebo jako slad. Pridavek pse-
nice nebo kukufice se pozaduje pii vyrob¢ typickych belgickych a americkych piv.
V neposledni fadé zavisi také na produkci obilovin v jednotlivych zemich. Od zakladni-
ho slozeni obilovin se ¢asto 1ii slozeni sladovych nahrazek vlivem jejich zpracovani
pied pouzitim v pivovarstvi. Pro vyrobu piva se mohou pouzit rizné suroviny obsahuji-
ci zkvasitelné cukry nebo polysacharidy, které se na n€ musi nejprve pievést

(BASAROVA a kol., 2015)

K vyrob¢ piva se kromé je¢mene hlavné pouzivaji produkty té€chto druhi plodin: pSeni-

ce, oves, zito, kukurice, ¢irok, tritikale, pohanka, proso, ryze, maniok, amarant a quinoa.

3.3.3.2 Tekuté nahrazky sladu

Tekuté ndhrazky jsou smési ve vodé rozpustnych sacharidi, které se ptidavaji ke sladu
ve form& sirupu. Skrobnaté sirupy se ziskavaji kyselou nebo enzymovou hydrolyzou
Skrobu. Extrakt se také mtize dodat ve formé¢ cukernych roztokli z cukrové fepy, titiny,

medu, melasy a ovocnych §t'av.

Mezi nejveétsi vyhody tekutych ndhrazek sladu patii: snadné zachdzeni, zndmé sloZeni,
vysoka Cistota, jednoduché skladovani a ddvkovani, nizké znecistovani zivotniho pro-
sttedi a snadné navyseni kapacity varny (BASAROVA a kol., 2015).
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Nevyhodou jsou mozné zmény typickych senzorickych vlastnosti a nutné investice do

dopravy a skladovani tekutych ndhrazek.
34 Chranéné zemépisné oznaceni Ceské pivo

Ceské pivo je chranénym zempisnym oznacenim Evropské unie, jehoz tcelem je za-
chovat dobré jméno a kvalitu piva vyrabéného na tzemi Ceské republiky a soucasné

podpofiit vyuzivané produkce ceskych odriid sladovnického je¢mene a chmele.

Chrandné zemépisné oznadeni (CHZO) Ceské pivo bylo zapsano Natizenim Rady (ES)
¢. 1014/2008, o zipisu urcitych nazvi do Rejstiiku chranénych oznafeni pivodu
a chranénych zemépisnych oznaéeni Ceské pivo (CHZO). Cilem zépisu do rejstiiku je
chranit tradici ¢eského pivovarnictvi, technologii vyroby, kvalitu piva a pfedchazet
vzniku napodobenin, které by se za ¢eské pivo mohly vydavat a zneuzivat tak jeho jed i-
necnych vlastnosti. Dale jde o to, aby nebyl za ¢eské pivo oznacovan vyrobek vyrobeny

v Ceské republice netradiénimi metodami nebo vyrobeny metodami tradi¢nimi, ale

v zahrani¢i (Ceské pivo, 2010).

Vyroba piva za¢ina ve varné, kde je rozemlety slad smichan s vodou a rmutovan, ¢imz
se nezkvasitelny Skrob méni na zkvasitelné cukry. Nejméné 80 % celkového mnozstvi
sladového Srotu tvoii slad vyrobeny z doporucenych (registrovanych) ¢eskych odrid,
¢imz je zaruéen chutovy profil Ceského piva. SloZeni sladového rotu véetnd zpracova-
né davky je uvedeno V ziznamu o vafeni, ptivod sladu dokladaji dodaci listy (PSOTA,
2014).

V roce 2013 pouzivalo CHZO Ceské pivo celkem 12 pivovarli pro 46 druhti piv, coz
odpovida 56 % tuzemského pivniho trhu. Vyrobcei jsou pod kontrolou Statni zemédelské
a potravinaiské inspekce, ktera je povéiena dozorem nad pInénim specifikace Ceského
piva. Pro vyrobce to znamena prokazovat shodu s fadou pozadavk, kterymi se bézny

vyrobce piva nemusi zabyvat.
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Uzivatel CHZO musi napiiklad prokazovat, ze 80 % ze sladového sypani na varku je
vyrobeno z jarniho je¢mene odriid doporucenych pro Ceské pivo, stejné tak miniméIné
30 % chmele na varku musi tvofit Zatecky chmel, nebo jeho klony doporudené VUPS
pro vyrobu Ceského piva, technologické postupy musi odpovidat piedpistiim specifika-
ce, atd. Pti nedodrZeni specifikaci hrozi uzivateli znamky pokuta a nucené stazeni vy-
robku z trhu (FRANTIK, 2012).

4 MATERIAL A METODIKA

Udaje pro statistické zhodnoceni komodity je¢men jarni, byly &erpany piedevsim
z: Ceského statistického tfadu, Je¢menaiskych roéenek a Pivovarskych kalendait, vy-
davanych kazdorocné Vyzkumnym tustavem pivovarskym a sladaiskym, a.s, Seznamu
doporuéenych odriid (SDO), kazdoroéné vydavanym na zakladé podpory MZe Ustied-
nim kontrolnim a zkuSebnim ustavem a ze Situa¢nich a vyhledovych zprav, které na
zavér kazdého hospodaiského roku vydava MZe CR. Déle jsem pouzil tdaje z odborné

literatury a firemnich materialt, citované v kapitole Piehled pouzité literatury.
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5 VYSLEDKY

5.1 Jemen jarni

5.1.1 Osevni plochy

V roce 2014 je¢men jarni zpohledu struktury osevu obilovin zaujal svoji rozlohou
2. misto (17,5 %) hned za ozimou pSenici (56 %) (obr. 1)

Kukufice Triticale Ostatni obiloviny
7.2% 3,4% 0,6%

Jetmen jami

Heéh PSenice ozima

56,0%

Jetmen ozimy
7,3%

Obr. 1 Struktura osevu obilovin v roce 2014 (KUS T, POTMESILOV A, 2014)
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Obr. 2 Vyvoj osevnich ploch je¢ mene jarniho ve srovnani s ostatnimi plodinami v CR (2000-2014;

Zdroj: firemni materialy SOUFFLET CR)
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Obr. 3 Vyvoj osevnich ploch je¢mene jarniho vletech 1993 a7 2014 (PSOTA, 2014).

Vyvoj osevnich ploch je¢mene jarniho je znazornén na obrazcich 2 a 3. Podle soupisu
ploch osevll dosahla celkova osevni plocha je¢mene pro rok 2014 vymeéry 350,5 tis. ha.
Ve srovnani se skute¢nosti predchoziho roku nevyznamné vzrostla o 1,5 tis. ha (tj. 0 0,4
%). Dlivodem tohoto mirn¢ho navyseni bylo zvySeni osevnich ploch u jarniho je¢mene
0 4,8 tis. ha (tj. 0 2,0 %) na 247,6 tis. ha, ale u osevnich ploch ozimého jecmene doslo
ke snizeni o 3,3 tis. ha (tj. o 3,1 %) na 102,9 tis. ha. Dlivodem sniZeni ploch je¢mene
ozimého, ktery slouzi predevs§im ke krmeni monogastrickych zvifat — prasat, bylo ziej-
me praveé snizeni stavu této skupiny hospodaiskych zvitat. Pti¢iny nevyrazného narastu
osevnich ploch je¢mene jarniho lze hledat pfedev§im v navySeni osevnich ploch ozi-
mych pSenic, které byly vroce 2014 prakticky bez zaoravek. Zastoupeni osevnich ploch
jarniho je¢mene tak meziro¢n€ pokleslo a dosahlo vroce 2014 trovné 70,6 % z celko-
vych ploch je¢mene a je tak jedno z nejnizsich od roku 1990

(KUST,POTMESILO VA, 2014).
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5.1.2 Produkce a vynosy je¢mene jarniho

Primérny hektarovy vynos, ktery se v poslednich letech u je¢mene dynamicky zvysil,

vyraznym zpusobem ovliviiuje rentabilitu péstovani jarniho je¢mene (obr. 4).
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Obr. 4 Porovnani vynosi je¢mene jarniho ve srovnani s ostatnimi plodinami v CR (2000-2014;

Zdroj: firemni materialy SOUFFLET CR)
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Obr.5 Vynosy je¢mene jarniho vletech 1993 az 2014 (PSOTA, 2014).

Primérny hektarovy vynos je¢mene jarniho dosahl ve skliziiovém roce 2014 podle od-
hadu CSU hodnoty 5,60 that. Vynos je¢mene ozimého byl odhadnut na 5,63 tha™.
Ob¢ formy je¢mene potvrdily svoji moznost vysokych vynost a dosahly v roce 2014 na
rekordni vynosovou troven. Na zvySeni hektarového vynosu u obou forem je¢mene
mélo vliv pfedev§im pocasi, které ovlivnilo jak termin brzkého vysevu, ale po zaseti
nasledoval mésic kvéten 2014 s dostatkem sraZzek a chladnych dnt, kdy rostliny dosta-

tecné odnozily, coz mélo rozhodujici vliv na vynos.

Proti pfedchozimu roku jde o nariist hektarového vynosu je¢mene celkem o 1,07 t.ha™
(4. 0 23,4 %). Na tomto zvySeni se podileji ob& formy jeCmene - narlst vynosu u jarni-
ho je¢mene &ini 0,99 tha™ (t. o 21,5 %) a u ozimého je¢mene je narist o 1,26 t.ha™
(tj. 0 28,2 %) (obr. 4 a 5). Z obrazku ¢. 4 je patrné také stejny vynosovy trend jeCmene
jarniho a p3enice 0zimé v dlouhodobém sledovani (KUST, POTMESILOVA, 2014).
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Obr. 6 Produkce je¢mene jarniho vletech 1993 az 2014 (PSOTA, 2014).
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Trend produkce jarniho je¢mene (obr. 6) neni z pohledu dlouhodobosti nikterak progre-

sivni. V roce 2014 se trend produkce mirné zlepsil oproti pfedchozimu roku.

Celkova produkce je¢mene dle CSU k 15. 9. 2014 je na trovni 19754 tis. tun. Z celko-
vého sklizen¢ho mnozstvi je 589,3 tis. tun (tj. 29,8 %) jeCmene ozimého a 1386,1 tis.

tun (tj. 70,2 %) jeCmene jarniho.

Celkova vyroba je¢mene se vyznamné zvySila proti skute¢nosti pfedchoziho roku
0 381,6 tis. tun, tj. 0 23,9 %. Na tomto zvySeni produkce ma podil jak ozimy je¢men,
kde se projevil nartst vyroby o 114,6 tis. tun (tj. o 24,1 %), tak i produkce jeCmene jar-
niho, kde bylo zaznamenano zvyseni produkce o 267,0 tis. tun (tj. 0 23,9 %). ZvySena
uroven vyroby je¢mene celkem v roce 2014 je zpUsobena vySSim primérnym hektaro-
vym vynosem spolu se soucasnym mirnym zvySenim osevnich ploch u jarniho i ozimé-
ho je¢mene. Porosty jarniho jeCmene byly v ro¢niku 2013/2014 zaloZeny v optima Inim
agrotechnickém terminu (se setim se zapocalo jiz v poloviné mésice biezna), a i dalsi
pribéh pocasi (predevsim teplo a dostatek srazek v mésici kvéten) mél velmi pozitivni
dopad na pribéh celé vegetace jak u ozimé formy, tak i1 u jarni formy jeCmene, coz se

samoziejmeé projevilo na vy3i vynosu (KUST,POTMESILOVA, 2014).
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5.1.3 Realiza¢ni cena zrna je¢mene jarniho

V poslednich letech se jarniho jeCmene dotykd velmi vyrazna konkurence cen a to jak

meziro¢né, tak i v pribéhu jednotlivych rok.
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Obr. 7 Prumérné mési¢ni ceny zemédélskych vyrobci v pribéhu hos podaiskych roka pro sladov-
nicky je¢men; Zdroj: firemni materialy SOUFFLET CR)

V pribéhu Sesti marketingovych rokii se primérné realizacni ceny zemédélskych vy-
robct U sladovnického je¢mene pohybovaly od 3 000 K&/t do 5 500 K¢/t Vyse uvedené
ceny v jednotlivych mésicich marketingového roku se odviji od nabidky a poptavky.
Dosud nejvyssi cenové urovné dosahl je¢men jarni v marketingovém roce 2013/2014.

Tato hodnota ¢inila 5 500 K¢&Ai.
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Obr. 8 Primérné ceny je¢mene jarniho v letech 2001 aZz 2014; Zdroj: firemni materialy

SOUFFLET CR

V piedchozich skliziiovych ro¢nicich byly cenové hladiny u je¢mene sladovnického
a krmného zcela odlisné. Cenové nliizky se mezi t¢mito dvéma komoditami rozeviraly.
Zatimco sladovnicky je¢men byl obilovinou s nejvyssi realiza¢ni cenou, krmny je€men

byl obilovinou s cenou nejnizsi.

V marketingovém roce 2008/2009 se ocekavala radikalni zména cenového vyvoje. Ce-
novy vyvoj byl pod silnym vlivem nadprimérné produkce pSenice a dale byl pod vel-
kym tlakem velmi nizkych cen vSech obilovin na zahrani¢nich trzich, coz vedlo k vy-

raznému poklesu cen jak sladovnického, tak i krmného jeCmene (obr. 8).

U krmného je¢mene se tak projevilo opetovné oddaleni cen od cenové hladiny sladov-
nického je¢mene. V marketingovém roce 2009/2010 pokracovala urcitd stagnace odda-
lovani cenovych hladin obou forem je¢mene a primérny rozdil se pohyboval ve vysi
1 365 K¢/t. 'V dalsim marketingovém roce 2010/2011 se cenové hladiny zacaly znovu
ptiblizovat a jejich primérny rozdil se snizil na 582 K¢i. V marketingovém roce
2011/2012 se cenové hladiny zacaly znovu oddalovat a jejich primérny rozdil klesl
na 993 K¢/t. V dal8im marketingovém roce 2012/2013 cenové hladiny u obou je¢ment
velmi mirn€ rostly a vySe rozdilu se zmenSovala. Primérny rozdil vyrazné klesl

na 516 K¢&/t. V marketingovém roce 2013/2014 cenova hladina u sladovnického je¢me-
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ne velmi mirn€ klesala ¢i stagnovala, zatimco u krmného je¢mene nasledoval prudky

pokles. Vyse rozdilu se dvojnasobné zvysila a pohybovala se na trovni 1 230 K¢&/t.

V marketingovém roce 2014/2015 se ptedpokladd, Ze cenova hladina u sladovnického
je€mene bude mirné kolisat ¢i stagnovat, a u krmného je¢mene se predpoklada dalsi
mirny pokles. Ocekava se, ze vyse rozdilu se bude znovu zvySovat a bude se pohybovat

vrozmeziod 1 100 do 1 300 K¢i.

U sladovnického je¢mene by mélo dojit k mirn€jSimu cenovému propadu (diky smluv-
nim zavazklim) v rozmezi 4 800 — 5 100 K¢&/t, u je¢mene krmného se predpoklada
vyraznéj$i pokles mesicnich priméri v zavéru roku 2014 na uroven 3 500 — 3 700 Kci.

(viz. obr. 7 a8) (KUST, POTMESILOVA, 2014).

5.1.4 Rentabilita péstovani je¢mene jarniho

Velk4 fada zemédélskych podnikti nesleduje samostatné rentabilitu jednotlivych plodin
ale za obiloviny celkem, takze je dostiobtizné ziskat podklady pro hodnoceni rentability
vyroby zrna jeCmene. K posouzeni rentability je¢mene jarniho se mi podafilo ziskat
podkladi zAGRODRUZSTVA MORKOVICE, druzstvo, ve kterém sleduji rentabil-
nost je¢mene jarniho jiz dlouhou dobu. Hodnoty v Tab. 3 popisuji nakladovost, vynos-
nost a rentabilnost je¢mene jarniho v letech 2012, 2013, 2014.
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Tab. 3 Naklady, trzby a nakladova rentabilita je¢ mene jarniho vletech 2012 az 2014; Zdroj: fire m-
ni materialy AGRODRUZS TVO MORKOVICE, druistvo

Naklady
Osiva K¢é 2502417,67  2196708,1 2278738
Hnojiva K¢é 333119299 2868669,42 2911196,55
Chemické prostiedky K¢é 3529318,35 2881075,04 2858599,54
Spotieba ostatniho materialu K¢ 262676,4  183656,14  206645,62
Polni prace
Ostatni prace vyrobni povahy
Silni¢ni pfeprava
Néjemné K¢é 1643758,8 111862359  545102,83
Mzdy, DPC, DPP K¢ 24304,95 34198,32 42129,66
Pojisténi RV
Vnitr. ndklady (rezie RV, sprav-
ni, zdvodova) K¢é 481796199 512125998 42295055
VN- ruéni prace K¢ 12043422  285211,21 202975
VN- traktorové prace K¢ 2370783,14  2928198,1 328495748
VN- kombajny K¢ 1815143,23 992910 2974834
VN- samochodné prace K¢ 1074551 879294 752611
VN-préace t€zké mechanizace K¢ 256621,18 18497416  433364,58
VN- nakladni doprava K¢ 283724,04 311557  200797,66
Vlastni hnojiva K¢é 697392,04  643078,16  717901,37
Prodej vyrobki RV K¢ 13136623,8 12356931,7 12211976,5
Zména stavu nedokon¢ené RV K¢ 803627,78 842264 1349712
Néklady celkem K¢ 36670531,58 33828608,92 35201047,29
Trzby
Trzby za vyrobky RV K¢é 28849960 30181570,83 28288073,55
Produkce RV - hlavni vyrobek K¢é 13723382,4 12890580 17472203
Produkce RV - vedlejsi vyrobek K¢é 252760 94080 126960
Ostatni provozni vynosy bez
DPH K¢é 29379 15679 17594
Spotieba materidlu K¢ 89900
Pocate¢ni stav nedokoncené RV K¢ 803627,78 842264 1349712
Trzby celkem K¢ 43749009,18 44024173,83 47254542,55
I A I R
Vyméra péstovani jeCmene
jarniho ha 1061,41 904,76 984,15
Hlavni produkt — pramérny
Vynos tha* 5,62 6,19 772
Produkce t 5965,7 5600,4 7601
Primérna realizacni cena Ke.t" 5263 5681 5384
VH nal ha Ke.t 6668,94 11268,81 12247,62
VH celkem K¢ 7078477,6 10195564,91 12053495,26
Nakladova rentabilita % 19,30 30,14 34,24
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Hodnoty ztabulky wudavaji, Ze péstovani jeCmene jarniho je pro podnik
AGRODRUZSTVO MORKOVICE, druzstvo rentabilni, nebot 1 K& vynaloZenych
nakladt predstavuje v letech 2012, 2013 a 2014 od 19,30 do 34,24 % zisku.

5.1.5 Dovoz je¢mene jarniho

Jak je patrné z nize uvedenych grafii (obr. 9 a 10), dovoz a vyvoz produkce jarniho jec-
mene je velmi dynamicky proménlivy. Obecné lze konstatovat, ze dovoz ma za posled-
nich 20 let klesajici tendenci, s vyjimkou nékterych let, v disledku dobrych sklizni.
Trend vyvozu je¢mene jarntho ma v poslednich letech vzestupnou tendenci. Vyvoz této
komodity nejvice rostl v obdobi vstupu do Evropské unie a oblenily ho predevsim ptiz-

nivé ro¢niky na vyrobu této komodity.
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Obr. 9 Dovoz je¢mene jarniho v letech 1993 a7 2014 (PSOTA, 2014).
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5.1.6 Vyvoz je¢mene jarniho
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Obr. 10 Vyvoz je¢mene jarniho vletech 1993 az 2013 (PSOTA, 2014).

Dynamika vyvozu a dovozu je pfimo umérna roénikovym rozdilnostem a to jak ve vy-
robé, vynosech tak i v kvalité a to nejen v CR, ve statech EU ale i ve statech mimo EU.
Jednoznaéné nejvetsim mezikontinentalnim vyvozcem je Evropa (obr. 11). V ramci

Evropy je nejvyznamnéj$im vyvozcem Polsko (obr 12).
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Obr. 11 Vyvoz je¢mene jarniho - kontinenty v letech 2001 az 2012; Zdroj: firemni materialy
SOUFFLET CR
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Obr. 12 Vyvoz je¢mene jarniho - staty Evropy v letech 2001 az 2012 (firemni materialy SOUFFLET
CR)

5.2 Slad

5.2.1 Produkce sladu
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Obr. 13 Objem ¢&eského sladaiského primyslu v letech 2000 az 2013; Zdroj: firemni materialy
SOUFFLET CR

Cesky sladaisky pramysl je pokladan za velmi konzistentni ¢ast eského zpracovate -

ského prumyslu. Trend vyroby a nasledného exportu je obdivuhodné vyrovnany
a to dlouhodobé¢ (obr. 13).

42



5.2.2 Ekonomicka hlediska vyroby sladu

5221 Ndkladové poloZky pri vyrobé sladu
Uplné vlastni naklady produkce lze rozdélit do péti skupin: niklady na pofizeni ziklad-
ni suroviny (spotfeba jeCmene), vlastni vyrobni nédklady, odpisy, administrativni

a finan¢ni naklady (BASAROVA a kol, 2015).

5.2.2.2 Nadklady na povizeni zakladni suroviny

Zakladni surovinou k vyrobé sladu jsou v CR piedeviim sladovnické odridy jarniho
je€mene, kterého se pouziva cca 95 % zcelkoveé pozivanych surovin, dale dvourady
ozimy je¢men, jehoz podil je do 5% (s potencidlem vyrazného ristu) a desetiny procen-

ta tvofi podil psenice.

Naéklady na pofizeni suroviny jsou jednozna¢né nejveétsi nakladovou polozkou, protoze
jsou ovliviiovany povétrnostnimi i trznimi podminkami. Na vysledné cen¢ sladu pfti
expedici ze sladovny se podileji ze 70-75 %. Tyto naklady se v8ak u jednotlivych spo-
le¢nosti prili§ nelisi, protoZze zakladni ndkupni cena je vysledkem pisobicich trznich sil
a na daném trhu je pro vSechny kupujici t¢méf shodna, i kdyz se mize v jednotlivych
regionech mirné liSit. Ceny se ovSem méni v case V zavislosti na vysledcich sklizné

(nabidce) a moznostech prodeje (poptavce).

Celkové naklady na pofizeni suroviny se mohou li§it o uplatnéné kvalitativni srazky,
dopravné z farmy do sladoven a skladi, skladné, naklady na skladovani v externich si-
lech a finanéni ndklady spojené s ndkupem suroviny a jejim skladovanim.
Z dlouhodobych praktickych zkuSenosti vychazi, ze mensi sladovny obvykle dosahnou
nizSich nakupnich cen, nez sladovny velké, které maji vétSi nakupnirajon a rovnéz musi
&ast je¢mene nakupovat od obchodnich organizaci. Po vstupu CR do EU byly odstrang-
ny veskeré celni ptekaZky branici dosud volnému pohybu sladovnického je¢mene i sla-
du na vnitfnim trhu EU. Béhem velmi kratké doby se cenové hladiny vyrovnaly a tu-
zemské sladovny nakupuji je€men za podobné ceny jako jejich konkurenti v jinych ze-
mich. Lokalni nedostatky ¢i piebytky jsou feSeny presunem zbozi vramci Evropy ¢i

exportem je¢mene z Evropskych piistavii (BASAROVA a kol., 2015).
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Obr. 14 Vyroba sladu ve SLADOVNACH SOUFFLET CR v letech 2002 a7 2015; Zdroj: firemni
materialy SOUFFLET CR)

SLADOVNY SOUFFLET CR se s roéni vyrobou 352 000 t podileji na produkci sladu
v Ceské republice piiblizné 60% (obr. 14). K odbératelim SLADOVEN SOUFFLET
CR (SSCR) pati vétsina domécich pivovarti a dvé tetiny produkce sméfuje na zahra-
niéni trhy. Od roku 2001 jsou SSCR sou¢asti GROUPE SOUFFLET, jednoho z nejvét-
§ich svétovych vyrobcit sladu. SSCR maji sladovny po celé Ceské republice,

SOUFFLET CR jsou vlastnikem historické ochranné znacky TCHECOMALT, kter4 je

znama jiz z 20. let minulého stoleti. Pod touto znackou nase sladovny vyvazi ¢esky slad

do celého svéta od zacatku své existence.
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5.2.3 Vyvoza dovozsladu
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Obr. 15 Vyvoz a dovoz sladu z CR vletech 2002 az 2013 ; Zdroj: firemni materiadly SOUFFLET CR

Stejné jako produkce, vyvoz i dovoz jarniho jeémene ma dlouhodobé vyrovnany trend.
Vyvoz sladu je vsak zna¢éné vy$si nez dovoz sladu v Ceské republice, coZ je

z ekonomického hlediska ptinosem (obr. 15).

Tab. 4 Vyrobni kapacita sladoven v EU v letech 2010 az 2013; Zdroj: firemni materialy
SOUFFLET CR

2010 2011 2012 2013
Poradi Zeme

1 Némecko 2128000 2128000 233000 2162000

2 Velka Britanie 1517000 1567000 1600000 1607000

3 Francie 1423000 1441000 1442000 1457000

4 Belgie 800000 786000 789000 782000

5 Ceska republika 576000 578000 569000 566600

6 Spanélsko 490000 490000 497000 497000

7 Polsko 375000 375000 375000 375000

Celkem 9489500 9428000 9657000 9595000

Ceska republika zastiva podstatnou ¢ast vyroby sladu a v Zebficku stati EU zaujima

jednu z prvnich pozic, v letech 2010 - 2013 se umist'uje na patém miste (tab. 4).
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6 ZAVER

Je¢men jarni je v CR vposlednich letech péstovan na vyméfe asi 350 tis. ha a je po
ozimé pSenici druhou nejvice péstovanou plodinou. Tomu odpovidé ijeho ekonomicky
vyznam. Na vyrobu sladu se zpracovava vice nez 50 % z celkové sklizné je¢mene jar-
niho, zbyvajici produkce zrna se pouzivd ke krmeni a jen velmi malé mnoZzstvi
k potravinaiskym ucelim. Vzhledem ke kratké vegetacni dobé, slabsimu kofenovému
systému a své biologické povaze je¢men jarni citlivé reaguje na stresové podminky vse-
ho druhu. Nejurodnéjsi oblasti pro péstovani sladovnického je¢mene jsou predevsim:
Polabska niZina, niz$i polohy Stfedoceské pahorkatiny a sttedni Morava — pfedevSim
oblast Hané. Vyuziti jeCmene jako suroviny pro vyrobu sladu je doprovazeno velice
zajimavou pfidanou hodnotou. Cilem sladafstvi je fizenymi procesy vyrobit z je¢mene

jarniho kvalitni slad, ktery je zaklad pro vyrobu piva.

Analyza osevnich ploch je¢mene jarniho prokazala, ze v obilovinach tato plodina zau-
jimd za ozimou pSenici (56 %) druhé misto (17,5 %). Plochy jeCmene jarniho za po-
slednich 20 let jsou podiizeny pievazné sestupnému trendu. Z témét 500 tis. ha v roce
1997 klesla plocha je¢mene na 350,5 tis. ha v roce 2014. Opacny trend je u hektarovych
vynost sladovnického je¢mene. Za poslednich 14 let se vynosy této plodiny zvysily,
ato z3 t.ha™! na vice jak 5,5 t.ha™. Mezi faktory, které ovlivnily pozitivni vyvoj hekta-
rovych vynosti, bezesporu patii vysoka kvalita novych odrid sladovnického je¢mene
a precizni agrotechnika. Vynos je¢mene je vSak také velmi ovliviiovan pribéhem pocasi
vdaném roce. Klesajici trend dlouhodobého vyvoje produkce této plodiny souvisi
s poklesem celkové osévanych ploch. Naproti tomu existuje trend rustu hektarovych

vynosu.

Ceny je¢mene jarniho v poslednich 14-ti letech se pohybovaly v cenovém rozpéti od
urovné 3 000 K¢ za tunu az po necelych 6 000 K¢ za tunu. V poslednich ¢tyfech ro¢ni-
cich je ndkupni cena vyrovnangj$i a pohybuje se od 5 000 — 5 500 K¢ za tunu. Ze ziska-
nych podkladit zAGRODRUZSTVA MORKOVICE, druZstvo jsem vyjadil naklado-
vou rentabilitu produkce zrna je¢mene jarniho. Ve sledovanych letech 2012, 2013

a 2014 se nakladova rentabilita pohybuje od 19,30 — 34,24 %. V daném podniku pova-
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zuji péstovani je¢mene jarniho za ekonomicky piinosné. Zavérem lze doporucit pésto-
vani je¢mene jarniho pfi dobrém vybéru odriid a zachovani dobré agrotechniky protoze

se jedna o strategickou plodinu s ekonomickym ptinosem.

Trend u produkce sladu i jeho exportu je obdivuhodné vyrovnany. Stejné tak jako
u produkce a vyvozu, tak i dovoz sladu ma dlouhodobé vyrovnany trend. Vyvoz sladu
je vsak zna¢né vyssi nez dovoz sladu, coz je zekonomického hlediska jednozna¢nym

ptinosem. V ptipad¢ sladu jde o vyvoz komodity s pfidanou hodnotou.
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