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Pivovarnictvi a uplatiiovani ¢eského piva

Souhrn

Diplomova préace se zabyva problematikou pivovarnictvi, zvlasté pak produkci a spottebou
piva. Teoretickd vychodiska jsou zaméfena na historii pivovarnictvi, pouzivané suroviny
a pozadované kvalitativni znaky a hodnoty. Déle se soustfed’uje na vyvoj produkce
a spotieby piva ve svété a v Ceské republice. Naslednd rozebira jejich determinanty
a popisuje jejich vliv. Pro produkci piva byly vybrany determinanty spotieby piva,
spotiebitelské ceny a exportu piva. Spotfeba piva zahrnuje determinanty primérné mesi¢ni
mzdy a substitucni spotiebu vina. Prakticka ¢ast se soustfedi na analyzu jednotlivych
determinant produkce a spotieby pomoci ekonometrickych metod. Pouzité¢ determinanty

jsou dale zndzornény prostiednictvim elementéarnich charakteristik.
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Brewing and implementation of Czech beer

Summary

This graduation thesis deals with the brewing industry, especially the production and
the consumption of beer. The theoretical concepts are focused on the history of brewing,
used raw materials and the desired quality features and value. The next section focuses on
the development of the beer production, consumption of beer in the world and the Czech
Republic. Then discusses the determinants and describes their impact. For the production
of beer were selected determinants of beer consumption, consumer prices and exports of
beer. The beer consumption includes the determinants of average monthly earnings, and
substitution of wine consumption. The practical part focuses on the analysis of the
determinants of production and consumption using econometric methods. Used

determinants are further illustrated by elementary characteristics.
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1 Uvod

Pivo je kvasSeny slabé alkoholicky napoj vyrabény ze sladu, chmele a vody a je velmi
oblibenym napojem jak v Ceské republice, tak i v zahrani¢i. Je opravnéné povazovano
za typicky Cesky vyrobek a za jeden z Ceskych symbold. Patfi mu prvni misto v Zebticku
konzumaci alkoholickych napojti v Cesku, jeho roéni spotieba na osobu dosahuje priméru

mezi 155 - 160 L.

Umirnéné pozivani piva v mnozstvi 0,5 — 1 1 denné¢ ma blahodarné Uc¢inky na lidsky
organismus. Pivo obsahuje draslik, vapnik, draslik, fosfor, hoi¢ik a kiemik, vitaminy
skupiny B, a dal$i. Ma méné kalorii nez vétSina slazenych nealkoholickych napoji a jeho
antioxida¢ni u¢inky sniZzuji hladinu volnych radikald. Je ptfedpoklad, Ze plisobi proti vzniku

rakoviny a rozvoji dal$ich civiliza¢nich chorob.

Zakladem svétového uspéchu je dlouholeta tradice ve vafeni piva a kvalita pouzitych
surovin. Historie pivovarnictvi sahd do Mezopotamie (4000 let pt. n. 1.), kde bylo pivo
povazované za zdravéjsi zdroj tekutin, nez varem neupravena voda. Prvnim dokumentem,
spojenym s vyrobou piva v ¢eskych zemich byla zakladaci listina vySehradské kapituly
vydand r. 1088 n. L. ¢eskym kralem Vratislavem II. Chut’ piva se zdiraznovala riznymi

druhy koteni, do dnes$ni doby vSak pfevladlo dochucovani chmelem.

Ceska republika ma velmi piiznivé podminky pro péstovani zakladnich surovin na vyrobu
piva. Pivovary, které dodrzuji podminky stanovené EU, mohou sviij vyrobek oznacit
chranénym zemépisnym oznaéenim ,,Ceské pivo®. Sladovnicky jeémen a chmel zde
vyznamné piispély k rozvoji Spickové Grovné pivovarstvi. Ve svétovém pivovarnictvi byl
cesky chmel vzdy povazovan za surovinu pro vyrobu Spi¢kového piva. S pouzitim
Zateckého chmele lze vyrobit pivo s jemnym a lahodnym chmelovym aroma, které je

v souladu s ostatnimi chut'ovymi slozkami a je zarukou vysoké kvality.

V soucasné¢ dob¢ se prosazuji kromé spodné kvaSenych lezakii ceského typu piva
kvasnicova, pSenic¢na, ochucend i1 nealkoholickd. Pestrost nabidky roste, stejn¢ jako chut
mladych lidi experimentovat s novymi pivy a znackami. Trendem je rozmanitost chuti,

baleni piva a ptijemné prostiedi.
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V poslednich dvou letech produkce 1 spotieba piva klesa. Na tomto propadu se podili velky
pokles turistiky, zvySend spotfebni dan a predev§im ekonomickd krize. Vliv mélo i letni
pocasi, které prodeji piva ptili§ nepfalo. Nékteré malé pivovary i pies ekonomickou krizi

svou produkei zvysily.

Jakost nakupovanych surovin a tradi¢ni technologie vyroby piva ceskych pivovara

zpusobuje, Ze 1 pies soucasny pokles spotieby je stale tradicnim a oblibenym ndpojem.
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2 Cil prace a metodika

2.1 Cil prace

Hlavnim cilem vlastni prace je zhodnoceni produkce a spotieby piva v Ceské republice,
popis ptisobicich vlivli a vzdjemnych souvislosti pomoci ekonometrického modelu. Dil¢imi
cili jsou interpretace parametri proménnych, jejich ekonomicka a statisticka verifikace,
a tiiletd progndza produkce a spotifeby piva. DalSim dil¢im cilem je zhodnoceni

jednotlivych determinant v ¢ase pomoci elementarnich charakteristik.

2.2 Metodika

Pro teoreticka vychodiska diplomové prace byly pouzity tidaje Cerpané z Ministerstva
zem&délstvi CR, Ceského statistického ufadu a odborné literatury zabyvajici se tématem
pivovarnictvi. Pro aktualnost dat byl jako podplirny zdroj vyuzit internet a vyjadieni

odbornikt na dané téma.

Vlastni prace a jeji zpracovani vychazi zabsolvovaného piedmétu Ekonometrie

a prostudovani dostupné literatury k tomuto predmeétu.

Takto zjiSténd data byla zpracovana pomoci textového editoru Microsoft Word 2007
a vypocCty provedeny prostiednictvim Microsoft Excel 2007. Podkladové informace
sledovanych proménnych byly zpracovany matematicko-statistickymi a ekonometrickymi

metodami.
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2.2.1 Pouzité ukazatele

Korelaéni matice

XTx X
XT..... transponovana matice normalizovanych vektori
X ... matice normalizovanych vektora

Podminka identifikace

k.. .....pocet predeterminovanych proménnych modelu nezahrnutych do identifikované
rovnice
Gsevennnn pocet endogennich proménnych zahrnutych v identifikované rovnici

1. stupeii dvoustupiiové metody nejmensich ¢tverci

Y, = X(XTX)"1XTY,

) 25 matice teoretickych hodnot vysvétlujicich endogennich proménnych
X matice hodnot vSech predeterminovanych v modelu
XT.....transponovana matice v§ech predeterminovanych v modelu

Yoo matice napozorovanych hodnot vysvétlujicich endogennich proménnych zahrnutych
v odhadované rovnici

2. stupen dvoustupiiové metody nejmensich ¢tverci

[.32]: 7Y, vx) (%
vl |xTy, xTx.| [xT[”

[‘B z ] ....... matice vektoru strukturdlnich parametrit odhadované rovnice
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YJY, YIX,
X'y, XX,

Rezidualni rozptyl

S& — 2?:1(%—3702

n
SZ.... rezidualni rozptyl
Vioerans skutecné hodnoty vysvétlované proménné v jednotlivych letech pozorovani
Veereannn teoretické hodnoty vysvétlované proménné v jednotlivych letech pozorovani
No....... dé¢lka Casové fady

Celkovy rozptyl

2 _ Zr=1e— )P
Sy ==

SJ% ..... celkovy rozptyl

Veeornn. prumér skutecnych hodnot vysvétlované proménné

Koeficient vicenasobné determinace

Korigovany koeficient vicenasobné determinace

n—1

R2=1-(1-R?
n-p

RZ.... korigovany koeficient vicendsobné determinace

Devenen pocet odhadovanych parametrd v dané rovnici
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Kovariaéni matice

sis = |

A0S I |
XTY, XTX, o S
122

Spg .....kovariani matice
SZ...... korigovany rezidualni rozptyl

Siivenn. rozptyly strukturalnich parametri na diagonale kovariani matice

Standardni chyba jednotlivych parametri Sy;

Spi = +/Sii

T-hodnota

__ hodnotaparametru _ lyul 1Byl
chyba odhadu Shi B Shi

Intervalovy odhad parametri, tj. interval spolehlivosti, tj. konfidenci interval

Biiiniorva nebo Yiimperoa, = Bii 1€b0 Vi £ toSp

Durbin-Watsonitiv test (DW test)

2
_ Z?zz(ut - u(t—l))
Yieq uf

DwW

Upeeernnnn. nahodna slozka roku t

U¢—1)....-Nahodna slozka v roce t-1

Normovana odchylka

Ni,, _ yi,tS_ Vi

Vi

15



Vioerans skutecné hodnoty i-té endogenni proménné v ¢asovém okamziku t
Veereannn teoretické hodnoty i-té¢ endogenni proménné v Casovém okamziku t

S, .....smerodatna odchylka i-t¢ endogenni proménné = odmocnina celkového rozptylu

Normovana odchylka pro i-tou endogenni proménnou

_ e
Ni_ n;]\]j,t

n....pocet let

Normovana odchylka pro jednotlivé roky ¢asové rady

Normovana odchylka pro jednotlivé roky ¢asové rady
N = /ll i Z N;
g n ] ] It

Formulace prognézy

In+j = MXpy

Inaj ooeee- progndzované hodnoty jednotlivych endogennich proménnych v obdobi n+j
M.......... matice multiplikatort
Xpgjoneen-- prognozované hodnoty predeterminovanych proménnych v obdobi n+j
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Absolutni priristek (prvni diference)

AXt = Xt - Xt—l

AX;....rozdil hodnot roku t a t-1
), (U hodnota roku t

X¢_1...hodnota roku t-1

Koeficient rustu

k Xt 100
= X
t X

t—1

ks ......podil hodnot rokut at-1 (v %)
), CHU hodnota roku t

X¢_1...hodnota roku t-1

Bazicky index

b X
t_XO

bi ...... podil hodnot roku t a bazického roku
), CHU hodnota roku t

), CT hodnota bazického roku
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3 Teoreticka vychodiska

3.1 Definice piva

Chladek (2007) uvadi, Ze pivo je slaby alkoholicky napoj, ktery vznikl fizenym kvasenim
cukernatého roztoku, povafeného schmelem nebo chmelovym vyrobkem, kvaseny
vybranym kmenem pivovarnickych kvasinek pii technologicky urcenych teplotach

a dobach hlavniho kvaSeni a lezeni piva.

Podle vyhlasky €. 57/2003 Sb. se pivem rozumi pénivy ndpoj vyrobeny zkvaSenim mladiny
piipravené ze sladu, vody, neupravené¢ho chmele, upraveného chmele nebo chmelovych
produktl, ktery vedle kvasnym procesem vzniklého alkoholu (ethylalkoholu) a oxidu
uhli¢itého obsahuje 1 urcité mnozstvi neprokvaseného extraktu. Slad Ize do vySe jedné
tfetiny hmotnosti celkového extraktu ptivodni mladiny nahradit extraktem, zejména cukru,
obilného Skrobu, je¢mene, pSenice nebo ryze. U piv ochucenych mtize byt obsah alkoholu

zvysen piidavkem lihovin nebo ostatnich alkoholickych napojt.

3.2 Historie piva ve svété

Vyroba piva ziejm¢ saha jeSté¢ hloubéji, nez udavaji nékteré literdrni zdroje. Hlavnim
davodem pro vareni a piti piva byla skutecnost, Ze v minulosti bylo velmi nebezpecné pit
neupravenou vodu. Lidem tento zkvaseny napoj zacal natolik chutnat, Ze se ho rozhodli

vyrabét ve stejné dob€ nezavisle na sobé v rtiznych ¢astech svéta.

Pocatky vyroby piva se pficitaji civilizaci zijici v Mezopotamii (Gzemi dnesSniho Irdku).
Mezopotamie poskytovala vyborné podminky k péstovani je¢mene a pSenice. Prvni
pisemné dokumenty pochdzeji ptiblizn€ okolo roku 4000 pted Kristem. Vyroba probihala
smisenim chleba, vody, jecného nebo pSeni¢ného sladu do kasSe, ktera po Case zkvasila.
Tito 1lidé jiz znali na 20 druhl piv (napf.: pivo husté, Cerné a Cervené) a v nejvetSim
rozkvétu ho dokonce vyvazeli do Egypta. Ve starém Egypté se pivo vyrabélo z je¢ného

sladu, ale 1 z datli, rohovniku a méaku. Pivo slouZilo jako napoj, pokrm pro otroky, obétni

18



dar, ¢i jako pfidavek do 1ékli. Vlada dynastie Ptolemaiovci je povazovana za zlaty vék

pivovarnictvi. Zavedla statni pivovary a dané z vyroby piva. (Chladek, 2007)

Rekové vatili pivo pievazné z prazeného obili a kofenili ho rtiznymi bylinami. Rimané
davali piednost vinu a pivo povazovali za napoj chudych. Pfesto nejslavnéjsi Riman G. J.
Caesar nazval pivo ,,vdzenym a mocnym napojem*. Stafi Germani na svém uzemi vyrab¢li
pivo cca 1600 let pted Kristem. Napoj byl kalny a dochucoval se myrthou nebo dubovym
prilezitostech. Keltové ptidavali do piva také zdravi Skodlivé latky, jako strychnin, opium
a ndmel. Slovanské kmeny vafily pivo z jeCmene, pro lepsi druhy piva byla hlavni
surovinou pSenice a pii zvlastnich ptilezitostech se vatilo z ovsa. Jako prvni zacali do piva

piidavat chmel Slované cca 1500 pi. n. L. (Basatova, Hlavacek, 1998)

3.3 Historie piva v Ceské republice

Na nasem tUzemi vyrab€li pivo jiz obyvatelé, ktefi tu zili pfed Slovany a ti v tradici
pokracovali. Prvni zaznamy o vafeni piva jsou z Bievnovského klastera, kde mnisi vyrabéli
pivo jiz v roce 993 n. I. Prvnim historickym dokumentem pfimo spjatym s vyrobou piva je
zakladaci listina vySehradské kapituly, vydand prvnim ceskym kralem Vratislavem II. roku

1088. (CSPS, 2009)

Ke zlepSovani chuti se nejdiive pouzival v¢eli med, pozdéji rizné druhy koteni (jalovec,
kmin, ofechové listi, zdzvor 1 petrZel). Nakonec vSak zcela prevladlo kofenéni chmelem.

(Pelikan, Dudas, Misa, 2002)

Proces vateni piva se dédil z generace na generaci. Pivovarnictvi bylo nejdiive vysadou
méStanli s prdvem vareCnym a Slechty. Ve 14. stoleti byly zaloZeny cechy sladki
a pivovarnikli a vyroba piva s hornim a spodnim kvaSenim dale rostla az do zalozeni
prumyslovych pivovari, které nesou tuto tradici dodnes. Diilezitym datem je rok 1842, kdy
byly zalozeny Méstské pivovary v Plzni. V soufasné dobé je u nas vyrabéno pivo 48

pramyslovymi pivovary a vice nez 80 minipivovary. (CSPS, 2009)
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3.4 Ceské pivo

Ceské pivo je napoj, ktery ziskal chranéné zemépisné oznadeni Evropské unie. Cilem
ochrany je zabranit oznageni ,,Ceského piva“ takovému vyrobku, ktery byl vyroben

netradicnimi metodami v CR nebo vyrobeny tradi¢nimi metodami, ale v zahrani¢i.

Znacku ,,Ceské pivo“ mohou na etiketé obalu pouZivat jen ty pivovary, které vyhovuji
podminkam evropského zemépisného oznaceni. Kazdy ¢esky pivovarnik, ktery chece ziskat

tuto znaCku musi dodrzet predepsané podminky:

1) Zemépisna oblast - piesné kartograficky definovana pro vyrobu piva (dzemi CR bez

pohrani¢nich hor)

2) Slozeni a kvalita pouzitych surovin — pouze voda (z mistnich zdrojui), jecny slad
ceského typu (plzenisky slad z jarniho dvoufadého jeCmene), zatecky chmel a pivovarské

kvasnice pro spodni kvaSeni.
3) Technologicky proces — definované pozadované procesy pii vatfeni a kvaseni piva

4) Kvalitativni vlastnosti hotového piva — definované senzoricky a laboratorné (CSPS,

2009)

3.5 Suroviny na vyrobu piva

Basarova, et al. (2010) uvadi, ze pivo je alkoholicky néapoj, ktery se po staleti vyrabi
z obilnich sladl, vody a chmele za ucasti mikroorganismi (pivovarskych kvasinek). Slad je
za specifickych podminek naklicend a usuSend obilovina. V nékterych zemich, zvlasté
v obdobi hospodaiskych krizi v dobé valek a po jejich ukonceni, ale 1 v sou€asnosti se

pro sniZeni vyrobnich nakladi uplatiiuji cukernaté a Skrobnaté ndhrazky sladu.

NaSe velmi ptiznivé podminky k péstovani zakladnich surovin (sladovnického je¢mene
a chmele) pro vyrobu sladu a piva vyznamné piisp€ly k rozvoji c¢eského sladovnictvi a

k jeho udrzeni na nejvyssi svétoveé trovni. (Basatova, Hlavacek, 1998)

20



3.5.1 Sladovnicky je¢men

Charakteristika sladovnického jeCmene a sloZeni

Hlavni skupinu sladovnickych jeCment tvoii jeCmeny dvoutadé (Hordeum distichum)
a rozdéluji se na jeCmeny nici (pfevazna ¢ast odrad sladovnickych je¢ment, péstuji se jako
jarni odridy), jeCmeny vzpiimené (méné¢ vhodné odridy) a je¢meny pavi (maji malou
sladaiskou hodnotu). Mezi zakladni parametry patii vynos zrna piiblizn€ 7 tun/ha, pocet
zrn vklasu 18-20, délka vegetacni doby je piiblizné 100 dni. Pro vyrobu sladu
a sladovych vytazkl se u nds péstuji vybrané odrudy jarniho dvoufadého jeCmene, napf.

Rubin, Jubilant, Forum a dalsi, které patii k nejkvalitnéjSim odrtidam na svéte.

Je€men obsahuje 80-88 9% suSiny a 12-20 % vody. SuSinu tvoii organické dusikaté

a bezdusikaté slouCeniny a anorganické latky. Z bezdusikatych slozek je¢mene jsou

v v s

v v s

zasobarnou Zivin pro klicek v dobé€ vyvinu. Je€meny s vysokym obsahem Skrobu poskytuji
slady s vysokou extraktivnosti (vytézkem). Skrob se nerozpousti ve studené vod¢, ale
mechanicky nasdva vodu a bobtna. Pti zahfivani se toto bobtnani zvySuje a pii dalSim

zvy$ovanim teploty se $krob mazovati. (Cepitka, Forman, 1990)

Historie sladovnického jecmene

Chladek (2007) tvrdi, ze sladovnicky je€men se vnaSich zemich zaCal péstovat jiz

ve 13. stoleti.

Cetné pisemné zaznamy ze stfedovéku dokazuji, Ze jeémen zaujimal zna¢nou péstebni
plochu na uzemi Cech a Moravy jiz ve stfedovéku, ackoliv v podminkach femesIné vyroby
jesté prevladala pSenice jako surovina pro sladovani a vatfeni piva. AZ rostouci
velkovyroba piva od pocatku 19. stoleti vytlacila pSenici ze sladaiské vyroby uplné.
Rozvoj jeCmenafstvi je spojen spéstovanim a nasledné Slechténim této obiloviny
na moravské Hané. Zejména starohanackd a zni vySlechténé odriidy ovlivnily nejen
domaci, ale téz celosvétovou selekci odriid sladovnickych je¢menti. Po roce 1866 se

v Cechach a na Moravé zacaly zavadét cizi odridy, hlavné anglické, ale tyto odridy svymi
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vlastnostmi velice zklamaly a krom¢ toho vzrostla obava o vymizeni staré osvédcené
moravské a Ceské krajové odriidy. Na izemi naseho stitu znamenala 70. léta 20. stoleti
pocatek cileného Slechténi sladovnickych je¢ment. Bylo provadéno nejprve vybérem,
pozdéji kiizenim. Prvni a druhd svétovd valka znamenala tUpadek v péstovani
sladovnickych je¢meni. V poloving 20. stoleti vstoupila do jeCmenaistvi dal$i metoda
Slechténi za pomoci ultrafialovych paprska ¢i chemickych ¢inidel. Dosahuje se urychleni
vzniku mutovanych genii a obohaceni odriid novymi ¢€i zlepSenymi vlastnostmi. V obdobi
kolektivizace zeméd€lstvi v socialistickém rezimu se na Gzemi naSeho statu preferovaly
hlavné vynosy, ale diky pomérné¢ vysoké produkci sladovnického je¢mene bylo mozZné

vybérem zajistit dostatek kvalitni suroviny pro vyrobu sladu. (Basafova, Hlavacek, 1998)

Vyuziti sladovnického jeCmene

Kromé vyroby sladu se je¢men pouziva jako zakladni surovina pro vyrobu krup, ndhrazek
kavy (melta), sladovych a farmaceutickych vytazkt. Sladovnicky je¢men také vyznamné
zajistuje krmivovou zakladnu (zadni vytfidéné zrno, hodnotné zbytky pivovarského

prumyslu). (Pelikan, Dudas, MiSa, 2002)

Hodnoceni jakosti jecmene

Dle CSN 46 1100-5 se za sladovnicky je¢émen povazuji odriidy je¢mene setého dvoutadého
z domaci produkce zapsané do Listiny povolenych odriid mezi odrady uréené pro vyrobu
pivovarského sladu. Norma zaroven vymezuje zdkladni hodnoty jakostnich znakl
pro smluvni vztahy a minimalni hodnoty jakostnich znakd, pti kterych je jesté mozné
sladovnicky je¢men dodédvat. Obecné se uvadi, ze sladovnicky je¢men musi byt zdravy,
vyzraly, bez cizich Skidct a cizich pachi a nesmi obsahovat zrna s pluchou (obalovou
vrstvou) zjevné naplesnivélou a plesnivou. (Polédk, Vanova, Onderka, 1998).

Kvalitni surovina usnadiiuje vyrobu a pomaha spliiovat narocné parametry (mnozstvi,
jakost) stanovené nejen domacimi, ale predev§im zahrani¢nimi odbérateli. Kromé béznych
hodnot se stanovuji také specidlni kritéria, ktera dovedou presnéji provést hlubsi pohled.

Zakladnim pozadavkem pivovarsko-sladaiského primyslu je odriidova jednotnost a stejny
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produkéni ptivod zrna. Zrno musi byt vyzralé kvili obsahu enzymti, cukrii a dusikatych

latek. (Pelikan, Dudas, MiSa, 2002)

Tabulka 1: Hodnoty jakostnich ukazatelii je¢mene sladovnického (CSN 46 1100-5)

Hodnoty jakostnich ukazatelii jeémene sladovnického (ESN 46 1100-5)

Jakostnf ukazatele

Zakladnf jakost (%)

Zavazna jakost (%)

VIhkost 15,0 nejvyse 16,0
Prepad zrna nad sitem 2,5 x 2,2 mm 20,0 nejméné 70,0
Zrna poskozend 2,0 nejvyse 5,0
Zrna se zahn&dlymi pickami 2,0 nejvyse 6,0
Zrna porostld 0,0 nejvyse 0,5
Celkovy odpad, z toho: 3,0 nejvyde 7,0
neodstranitelnd pfimés - nejwyse 1,0
zelend zrna - nejvyse 1,0
Kli¢ivost 930 nejméné 92,0
Obsah N-latek (N = 6,25) 1.0 nejvyse 12,5
Barva zrna sviétle Zlutd Zlutd, i méné vyrovnand
Plucha jemné vrasgitd i méné jemné vrasgitd

Odchylky od normy pfi ndkupu jeémene v roce 2006 a 2007

Jakostni ukazatele 2006 2007
Vihkost 15,0 15,0
Prepad zrna nad sitem 2,5 x 2,2 mm 75 70
Kligivost 95 95
Obsah N-latek (N x 6,25) 13,0 14,5

Zdroj: Cerny a kol., 2007

Dle MZe (Obiloviny 2010) je kli¢ivost zdkladnim parametrem kvality. Jeho primérna
hodnota ¢ini 98 % a primérny obsah Skrobu 64 %. V soucasné¢ dobé je obsah Skrobu

v nadprimérné hodnoté a tim zarucuje vyssi obsah extraktu ve sladu.

V neposledni fadé se dnes uptesiiuji pozadavky a hrani¢ni kritéria na obsah biologickych
a nebiologickych kontaminanti v jeCmeni, jako je obsah dusiCnanti, rezidui pesticida

v

a herbicidl, vyskyt ur€itych druhti plisni. Ty maji 1 vedlejsi u€inky a proto nesmé&ji byt

ptitomny. (Basafova, Hlavacek, 1998)
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Graf 1: Vyvoj osevnich ploch je¢mene v ha
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Celkova osevni plocha je¢mene pro rok 2010 dosahla vyméry 389 tis. ha. Ve srovnani
s rokem 2009 znovu poklesla o 14,5 %. Divodem tohoto poklesu bylo snizeni osevnich
ploch jarniho jeCmene o 13 % a ozimého je¢mene o 18,1 %. Pfi¢iny poklesu lze hledat

jednak v mirném zvySeni osevnich ploch ozimé pSenice, v minimu jarnich zaoravek

Zdroj: MZe, Obiloviny 2010

wrw

ozimych obilovin a také v opozdéném nastupu jarnich praci. (MZe, Obiloviny 2010)

Ptes tento pokles pro péstitele neztraci jarni je¢men svoji atraktivnost, ktera je dana nejen

rozvinutym trhem, ale téZ dlouhodobé velmi vysokou ziskovou marzi v poméru k ostatnim

obilovinam. (MZe, Obiloviny 2009)
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3.5.2 Slad

VétSina jeCmene urcen¢ho pro potravinaiské pouziti slouzi jako surovina k vyrobé sladu.
Vyznamna cast takto vyrobeného sladu je kazdorocné predmétem exportu do zahranici.

(MZe, Obiloviny 2010)

Slad se vyrabi pievazné ze sladovnického dvoufadého je¢mene (jecny slad) nebo z pSenice

(pSeni¢ny slad). (Chladek, 2007)

Slad jako finalni vyrobek se pouziva hlavné k vyrobé piva, z mensi ¢asti pii vyrobé lihu,

kavovin, drozdi, a sladovych vytazki. (Pelikan, Dudas, Misa, 2002)

Pivodné si slad pro svoji pottebu vyrabél kazdy pivovar, prodaval se nebo vyvazel surovy
je€men. V poloviné 19. stoleti s ndstupem prumyslové vyroby zaznamenala i vyroba sladu
modernizacni pokrok. Byly zaloZeny samostatné obchodni sladovny, které prodavaly slad

jak domdacim pivovariim, tak do celé¢ho svéta. (Basatova, et al., 2010)

Basarova, Hlavacek (1998) dale tvrdi, ze typickou a nenahraditelnou surovinou pro vyrobu
piva je obilny slad, v Cechach a na Moravé piipravovany vyhradné ze sladovnického
je€mene. Pro svétld piva se vyuziva slad svétly, celosvétové nazyvany cesky nebo také
plzenisky. Tmava piva se vyrab¢ji ztmavych neboli mnichovskych sladi a ze sladi

karamelovych.
Podle vlastnosti a zptsobu vyroby se vyrabéji slady:

a) Slad ¢esky (plzensky) se vyrabi z téch nejkvalitnéjSich je¢menti s nizkym nebo
sttednim obsahem bilkovin (do 11,2 %). PouZiva se k vyrobé piv se stiednim
obsahem alkoholu, s niz§im obsahem extraktu, mén¢ chlebnatych.

b) Slad bavorsky (mnichovsky) se vyrabi z je¢ment bohatych na bilkoviny (12 %
a vice). Slad se vyuziva k vyrob¢ chlebnatéjsiho piva s niz§im obsahem alkoholu.

c) Slad videiisky tvoii pfechod mezi ¢eskym a bavorskym sladem, ale vice se podoba

¢eskému sladu. (Pelikan, Dudas, Misa, 2002)

Specialni slady slouzi pro zvyraznéni urcitych kvalitativnich a specifickych vlastnosti
zékladnich typa svétlych a tmavych piv ¢i pro vyrobky charakteristicky odlisnych

vlastnosti. (Basafova, et al., 2010)
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Cepicka, Forman (1990) dodava, Ze od b&znych svétlych a tmavych sladi se specialni
slady odliSuji svou enzymovou aktivitou, kyselosti, barvou a vini. Jejich pfidanim
k béznym sladiim se dosahuje Gpravy senzorickych vlastnosti piva, ptfedevsim chuti, barvy,
aroma a pénivosti. Mezi specidlni slady patii slady: karamelovy, barvici, melanoidinovy,

diastaticky, nakufovany, kysely.

Ndhrazky sladu

V minulosti se k vyrob¢ piva pouzival pouze slad, chmel a voda. Postupem ¢asu se vlivem
ekonomickych a bilan¢nich divodia (cena, dostupnost, technologické vybaveni, typ
a kvalita piva) rozsitilo pouzivani levnéjSich ndhrazek sladu. V nékterych zemich
se pouziva az pies 50 % ndhrazek, u nas do vySe 20 %. Podle zplsobu zpracovani
se pouzivaji dva typy ndhrazek, a to nepiimo zpracovatelné skrobnaté nahrazky (je¢ny Srot,
kukufice, pSenice, ryze) a piimo zpracovatelné cukernaté ndhrazky (surovy a krystalovy

cukr). (Cepitka, Forman, 1990)

Basarova, et al. (2010) uvadi, ze dnes je ve svétové produkci pomoci Skrobu z jinych
zdrojii nez ze sladu vyrabéno 80-90 % piv. To vSak neplati o tradicnich pivovarskych

zemich sttedni Evropy, ve kterych je pouZiti nahrazek velmi sporadické.

Kvalitativni kritéria sladu

U sladu, predevSim plzeniského svétlého, se posuzuje velké mnoZzstvi mechanickych,
fyzikalnich, chemickych a biochemickych vlastnosti, které informuji o jeho kvalité.
Kvalita zavisi na odradé pouZitého je€mene, technologii skladovani 1 podminkach
skladovani a ma zasadni vliv nejen na prubéh technologie, ale 1 na zdkladni vlastnosti piva.

(Basatova, et al., 2010)

e mechanicka a fyzikalni kritéria sladu — objemova hmotnost, hmotnost tisice zrn,
hustota, moucnatost, sklovitost, kiehkost, hodnoty viskozity, filtrovatelnost sladiny,
hodnota pH

e chemické slozeni sladu — vlhkost, extrakt, Skrob, dusikaté latky, neSkrobové

polysacharidy, lipidy, polyfenolové slouceniny, dalsi slouceniny
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3.5.3 Chmel

Charakteristika chmele a sloZzeni

Chmel (Humulus lupulus L.) je surovina pouzivana vyhradné pti ptiprave piva, jez se prave
svou typickou hotkosti a dalS§imi specifickymi chutovymi vlastnostmi li§i od vSech

ostatnich ndpoji. (Basafova, Hlavacek, 1998)

Nositelem hotkosti chmele jsou chmelové pryskytice, kde nejvétsi vliv maji a-hotké

kyseliny. (Basatrova, et al., 2010)
Z pivovarnického hlediska se odriiddy chmele déli:

- jemn¢ (aromatické) — zatecké odriady s piijemnym chmelovym aroma
- vysokoobsaZzné — hotké odridy s vysokym obsahem pryskyfic s hrubym aroma
Podle zabarveni chmelové révy se déli na Cervenaky (Zatecké odridy) a zelendky (chmele

pestované v zahranici, napt. Anglie).

Tabulka 2: Chemické sloZeni suSenych chmelovych hlavek

Priumérné sloZeni suSeného chmele
Latka Obsah [%]
voda 8—12
celkové pryskyfice 15-20
polyfenolové latky 2-6
silice 02-25
vosky a lipidy 1-3
dusikaté latky 1215
sacharidické latky (celulosa) 40 — 50
mineralni latky 6-38

Zdroj: (Kosaf, Prochazka, 2000)

Sklizeny chmel obsahuje 72-82 % vody, proto se susi pii teploté nejvyse 50 °C proudem
vzduchu tak, aby kone¢na vlhkost nepiesahovala 8 %. Poté se skladuje na ptidach, kde

piijima vzdu$nou vlhkost a obsah vody se zvedne piiblizné na 11 %. Nasleduje ttidéni
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a lisovani. Mezi nejznaméjSi chmelaiské oblasti v Cechach patii zateckd a ustécka, na

Moravé trsickd. (Chladek, 2007)

vvvvvv

jsou piidavany v rtiznych formach (granulovany, SuSeny). Celé¢ hlavky chmele se dnes
do piva pridavaji jen velmi ziidka. Chmel se pouzivd ke konzervaci piva a k pfidani

hotkosti.

Historie chmele

Chmel byl znamy jako plané rostouci rostlina jiz od starov€ku, za jeho pravlast se udava
Mezopotamie. Od pocatku naSeho letopoctu se zacal péstovat jako kulturni rostlina.
Systematické péstovani chmele se zacalo S§itfit v naSich zemich az od 12. stoleti. K rozvoji
evropského chmelaistvi ptispéla v 15. stoleti nejista politickd situace v ¢eskych zemich,
ktera zapfiCinila hromadné ut€ky mnichi z Ceskych klasteri 1 se sazenicemi chmele
za hranice. Kazdy pivovarnik si tehdy péstoval vlastni chmel, ale teprve v 16. stoleti se

chmelnice zakladali na mistech s optimalnim sloZenim ptidy a klimatem. (Chladek, 2007)

Zatecky polorany erveridk

Zatecky chmel je jemny polorany, aromaticky chmel péstovany v Zatecké chmelaiské
oblasti, ktery diky svym unikatnim vlastnostem pouzivaji pivovary celého svéta. Pri
vyrobé kvalitnich znakovych piv zaujima Zatecky chmel nezastupitelné misto. Zatecky
chmel se vyznaCuje jemnym chmelovym aroma, jemnym vieténkem (Cast kvétenstvi),

vyrovnanym obsahem alfa a beta kyselin a charakteristickou viini (pomér mezi silicemi).

Nafizeni Komise &. 503/2007 ze dne 8. kvétna 2007 zapsalo oznateni ZATECKY CHMEL
(PDO) do Rejstiiku chranénych oznaceni ptivodu a chranénych zemépisnych oznaceni.
V ramci Evropské Unie se jedna o prvni udélené oznaéeni tykajici se chmele. Jako Zatecky

chmel se mohou oznadovat pouze tyto klony odriidy Zatecky polorany &ervetidk: Lu¢an

(registrace v roce 1941), Blato (1952), Osvaldiv klon 31 (1952), Osvaldiv klon 72 (1952),
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Osvaldiv klon 114 (1952), Sitem (1969), Zlatan (1976), Podlesak (1989) a BlSanka
(1993). (Svaz péstitelt chmele CR, 2007)

Hodnoceni jakosti a nakup chmele

Nakup chmele od péstitell v CR v sou¢asné dobé zabezpeéuje nékolik obchodnich firem.
Z kazdé dodavky se od péstitele odebira primérny vzorek. Kvalita hlavek je posuzovéana
laboratornim rozborem a subjektivnim posuzovanim porovnadvanim primérné¢ho vzorku
s typovymi vzorky (typovy vzorek — vzorek, ktery vykazuje znaky ptislusné jakostni tfidy).
Na zaklad€ obou dil¢ich hodnoceni (bonitace) se provede zatfazeni primérného vzorku
do odpovidajici jakostni tfidy. Hodnoceni jakosti a nakup probiha ve skladech odbératelti
v jednotlivych chmelafskych oblastech. Podrobn€jsi podminky hodnoceni kvality hlavek
pii ndkupu (jakostni parametry, cenové piiplatky a srazky, hmotnostni srazky) a dohodnuta
nakupni cena za 1 t Cisté hmotnosti hlavek jsou soucasti hospodaiské smlouvy mezi
péstitelem a odbératelem pro dany rocnik sklizn€. Hlavky, které nespliuji pozadavky
pro tolerovanou jakost, jsou oznaceny za nestandard. (Pulkrabek, Capouchova, Hamouz,

2003) Znaky jakosti chmele jsou vymezeny v ptiloze 1.

Chladek (2007) zdtraziuje, ze vetSina pivovarnicky cennych latek chmelu pii skladovani
a transportu velmi snadno podléhd chemickym zméndm. Proto se vétSina hlavkového
chmelu zpracovava na rtizné chmelové vyrobky (tzv. ,pelety” — mleté a granulované
chmely) ziskané vyluhovanim. Pfirodni chmel se nahrazuje extrakty z diivodu snazsiho
skladovani, vySsi stabilitou chmelovych latek a vys$Si vyuzitelnosti hotkych latek.
V souasn¢ dob€ naSe pivovary kombinuji granulovany chmel s extraktem, piirodni
hlavkovy chmel se pouziva jen vyjimecné. Jednim z nejvétSich svétovych obchodnikt

s chmelem je firma Johann Barth und Sohn v Norimberku.
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3.5.4 Voda

Vedle sladu, chmele a kvasnic je zdkladni surovinou pro vyrobu piva voda. Pro vafeni piva

se pouziva tzv. varni voda a pro myti a ¢iSténi provozu uzitkova voda. (Chladek, 2007)
Basarova, Hlavacek (1998) rozd€luji vodu pouzivanou v pivovaru do tii skupin:

1) Voda, které ptichdzi do styku s pivem — prani kvasnic, myti tankti, potrubi

2) Voda, ktera neptichazi do styku s pivem — maceni je¢mene, chlazeni

3) Voda, kterd se pouziva k vyrobé mladiny — varni voda

Podniky sladafského a pivovarského primyslu patii k nejvétsSim spotiebitelim vody mezi
potravinaiskymi zavody. Podle podminek technologického postupu a vyspélosti
technického zatizeni se na vyrobu 100 kg sladu spotiebuje ve sladovnach 10 a 15 hl vody
a v pivovarech se spotfebuje na 1 hl vystavovaného piva 10 az 15 hl vody. (Basatova,

Hlavacek, 1998)

Chladek (2007) dodava, ze spotieba vody vyrazné pievysSuje objem vyrobeného piva (1 1
piva = 7-12 1 vody). Kvili této velké spotiebé kvalitni vody se pivovary vzdy stavély
v mistech, kde byl dostatek vody, a proto nasi pfedkové zakladali pivovary zejména
na bfezich ftek, potoki, rybnikii nebo alespon v mistech se studnami s vydatnym

pramenem.

Voda tvofi ptiblizn€¢ 90 % objemu piva, proto mineralni vyvazenost vodniho zdroje mtize

mit velky vliv na chut piva. (MZe, Chmel, pivo 2009)

Verhoet (1998) tvrdi, ze vodu pro vyrobu piva ziskdvame z pramentli, studni, jezer
a tek. Lze ji vyrabét také z desStové, nebo dokonce z motské vody. Slozeni vody ovliviiuje
jak proces vafeni piva, tak chut’ (zplsobuje, Ze pivo bude bud’ jemné;jsi, tvrdsi, nebo

sladsi).

Basatova, et al. (2010) rozdé€luji pfirodni vody pro pivovarsky primysl na spodni

a na povrchové vody.
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Pelikén, et al. (2002) zdiraziuji, ze voda ma podstatny vliv jak na charakter, tak na jakost
piva. Napf. plzenisky Prazdroj vdé¢i za svou kvalitu a oblibu také slozenim pouzivanych
vod. Voda musi mit v pribéhu roku neménici se fyzikalni, chemické a mikrobiologické

vlastnosti. Musi byt bezbarva, ¢ird, bez rusivych pachtl a ptichuti.

Varni voda musi spliiovat naroky na pitnou vodu. Jeji podil z celkové spotieby je vSak
pomérné¢ maly, nebot’ hlavni ¢ast vody je potieba ve sladovnach k maceni jeCmene
a v pivovarech k myti a Cisténi. Z technologického hlediska je diilezité, aby varni voda
obsahovala co nejméné soli, které¢ zvySuji pH a tim snizuji u¢innost sladovych enzymda.
Vseobecné se povazuji vody mékké a velmi mékké za vhodné pro vyrobu svétlych piv
plzeniského typu, vody stfedné tvrdé pro vyrobu tmavych piv a vody tvrdé pro speciadlni
piva. Za zdroje vody se povazuji spodni, pramenité, povrchové a méstské vody. Za
nejkvalitnéj$i zdroj pitné i1 varni vody se povazuji spodni vody, které se tvofi prosakovanim

srazkové vody do zemského povrchu. (Cepicka, Forman, 1990)

Kwvili rostouci spottebé vody dochazi k znatelnému ubytku vodnich zdroji. Sladovny
a pivovary to fe$i podle mistnich podminek odbérem z vetejné vodovodni sit€¢ nebo
z mistnich zdroji pramenitych ¢i povrchovych vod, které se vSak musi upravovat. Moderni
technickd zafizeni umoziuji zajistit tpravou vody slozeni s piesné stanovenym obsahem
plynii, soli 1 kovovych iont. Takto dokonale upravend voda s absolutnim odstranénim
kysliku a s maximalni redukci kovovych iontii je nutnd pii vyrobé nizkoalkoholickych piv

na principu odpateni alkoholu z hotového piva. (Basatova, Hlavacek, 1998)
Mezi druhy pivovarskych voda patii:

- plzeniska voda (mé&kka, hodi se pro siln¢ chmelena a spodné¢ kvaSena piva)

- mnichovska voda (stfedni az tvrda voda)

- videnska voda (velmi tvrda, vhodna pro piva s pfechodem mezi svétlym a tmavym)

- dortmundska voda (velmi tvrda voda)

- Buton on Trend (velmi tvrdd voda, vhodna pro vyrobu svrchné kvaSenych piv)

(Basatova, et al., 2010)
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Upravy sloZeni vod

Podle stupné znecisténi se voda Cisti, popf. upravuje slozeni varni vody. Pouzivaji se
postupy mechanické, fyzikalni, chemické. Nej€astéji se provadi ¢isténi ¢ifenim s naslednou
filtraci, odzelezovani a odmanganovani, odstranovani oxidu uhli¢itého neboli odkyseleni,
dezinfekce ¢&i sterilace a eventualng i mékéenti ¢i odsolovani varni vody. (Cepicka, Forman,

1990)

Kosat a Prochdzka (2000) rozsituji téma Gpravy vod tvrzenim, ze podzemni vody opravdu
nékdy obsahuji latky, které je nutné pro vyrobu piva vyloucit. Nejdiive probéhne
odstranéni tuhych necistot. K jejich odstranéni se pouzivaji vyhradné¢ mechanické postupy
(Cesla, sita). Potom na fadu pfichazi tzv. koagulace — odstranéni n¢kterych barevnych latek
(jily, kfemicitany), které nejdou vyloucit mechanicky. Néslednd sedimentace je velmi
zdlouhavy proces, kdy se koagulované vloCky usazuji a zvétSuji. Po odstranéni
sedimentovanych c¢astic je nutné vyloucit jesté zbylé cCastice vloCek pomoci filtrace.
Po téchto procesech je jeSté nutno dosdhnout mikrobiologické nezavadnosti pitné vody.
Vyuzivé se postupu chlorovani (neni ptili§ vhodné - ptisobi na chut’ piva), aplikace oxidu
chlori¢it¢ho (nepiisobi vyznamné na chut' piva a lze jej proto pouzit v malé davce),
ozonovani, ptisobeni UV paprski (velmi vhodné pro pivovarnictvi i1 ostatni potravinaiskeé

odvétvi).
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3.5.5 Pivovarské kvasnice

Pivovarské kvasnice poprvé studoval vroce 1871 Louis Pasteur. Sledoval proces jakym
se kvasnice zZivi sladovymi cukry rozpuSténymi v sladiné a pfeménuji je na alkohol a oxid
uhlic¢ity. V Kodani byla na zaklad¢ jeho mysSlenek zalozena laboratotf, kde se péstovaly

¢isté kmeny pivovarskych kvasnic. (Kenning, 2007)

Pivovarské kvasinky jsou jednobunécné houby (z feckého saccharus — cukr a myces —
houba). V minulych stoletich se pouzivaly vyhradné kvasinky svrchniho kvaseni, které
béhem 3 dnti prokvasily mladinu a na konci kvaseni vytvofily hustou vrstvu na jeji hladin€.
Béhem minulého stoleti se rozsitily ve stfedni Evropé kvasinky spodniho kvaSeni.

(Cepicka, Forman, 1990)

V soucasné¢ dob¢ jsou dva druhy téchto kvasinek, a to svrchniho a spodniho kvaSeni.
Kvasinky svrchniho kvaSeni (Saccharomyces cerevisiae) kvasi pti teplotach 15-23 °C
(pSeni¢nd piva) a spodniho kvaSeni (Saccharomyces carlsbergensis) pi1 6-14 °C (piva
plzeniského typu). Kvasinky svrchniho kvaseni jsou po ukonceni kvaSeni vynaSeny
na hladinu vznikajicim oxidem uhli¢itym a maji vySSi tepelnou odolnost. Kvasinky
spodniho kvasSeni na rozdil od svrchnich klesaji po ukonceni kvaSeni na dno kvasné

nédoby. (Chladek, 2007)

Kulturni pivovarské kvasinky spodniho kvaSeni maji mnoho druht, které se 1i§i schopnosti
prokvaset extrakt mladiny a sedimentaci. Rozeznavaji se kvasinky nizkoprokvasSujici
(krupickové, snadno a rychle sedimentuji), sttednéprokvaSujici a hlubokoprokvasujici

(praskové, neshlukuji se a §patné sedimentuji). (Cepicka, Forman, 1990)

Vyrobni proces piredpoklada pouziti standardnich kvasnic s dobfe definovanymi
vlastnostmi, pokud mozna neménnymi 1 pii opakovaném nasazeni. Kvasnice jsou
surovinou kontrolovatelnou jednoduchymi metodami a kvalitni kvasnice zarucuji

bezproblémovou vyrobu kvalitniho napoje. (Basatova, et al., 2010)
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Kvasnic¢né hospodadrstvi (propagace)

Kvasnice vyprodukované béhem hlavniho kvaseni se podle potieby po oSetteni skladuji, ¢i
se pfimo pouzivaji k zakvaseni dalSich varek, ptebytecny podil se zpracuje a vyuzZije mimo

pivovarskou vyrobu. (Basatova, et al., 2010)

Nové kvasnice Ize po ukonceni kvasného cyklu pouzit vicekrat (3-4 x), ale pfi opakovaném
pouziti hrozi riziko kontaminace. Proto je nutné zbavit kvasnice necistot, proprat v ledové
vod¢, apod. Pro skladovani vyciSténych kvasnic slouzi tanky s chladicim systémem
(2-3 °C). Odpadni kvasnice z vicenasobného pouziti se bud’ prodavaji pfimo, nebo se susi

a lisuji. (Chladek, 2007)

3.6 Vyroba piva

Vyrobu piva lze rozdélit do tii vyrobnich tseki, zahrnujicich ftadu slozitych

mechanickych, fyzikalné chemickych a biochemickych procesii:

1) vyroba mladiny ze sladu, chmele a vody
2) kvaseni mladiny a dokvaSovani mladého piva pomoci pivovarskych
kvasinek
3) zéavérecna Gprava a staceni zralého piva do transportnich nadob ¢i obala
Prvni Gsek se v modernich pivovarskych piiruckdch uvadi jako horky provoz, druhé dva

spoleéné jako studeny provoz. (Cepicka, Forman, 1990)

Vyroba piva se skldda znasledujicich casti: Srotovani, rmutovéni, scezovani sladiny,
vyroba mladiny, separace hrubych kal, chlazeni mladiny, provzduSnovani mladiny,
zakvaSovani mladiny, hlavni kvaSeni a leZzeni piva. Od zacatku 20. stoleti se navic pivo
po skonceni lezeni piva filtruje. V souCasné dob&¢ se dale pasteruje a stabilizuje.

(Chladek, 2007)

V poslednich letech dochazi ke zna¢né modernizaci ptfevazné ve filtraci, stabilizaci,

pasterizaci, staceni, baleni s cilem zvySit konkurenceschopnost naSich piv na svétovych

vvvvv

vyroby piva piispivd pivovarsky primysl také krozSifeni realizovatelnych zbytki,
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slouzicich k biologicky aktivnim krmiviim. Do zivo¢i§né vyroby pfichazi ve form¢ mlata

a pivovarskych kvasnic. (Pelikan, Dudas, Misa, 2002)

3.7 Vedlejsi produkty

3.7.1 Sladaisky primysl

Mezi zbytky pfi vyrobé sladu patti zadina, splavky, sladovy kvét a omletky. Mezi odpady

se fadi maceci a Cistici odpadni vody.

Zadina se pouziva pro vyrobu krmnych smési a zpravidla se k ni piidavaji splavky, které se
po ususeni na volné kapacité¢ hvozdu spolu se zadinou zkrmuji. Sladovy kvét, tj. uldmané
kotinky, poptipadé klicky z usuSeného sladu se fadi mezi nejhodnotnéjsi zbytky. Sladovy
kvét povazujeme za velmi hodnotné krmivo z diivodu vysokého obsahu proteinu a vysoké
vyzivové hodnoty. Pro sviij vysoky obsah latek se dava zkrmovat predev§im mladému
skotu a dojnicim, které tyto latky nejvice potiebuji, ale v&t§i mnozstvi podavaného
sladového kvétu miize zplsobit intoxikaci zvifat a rozvoj plisni. Sladovy kvét naSel také
své uplatnéni pii vyrobé kosmetickych krémul z extrahovaného tuku ze sladovych klicka.
Omletky maji velmi podobné slozeni jako sladovy kvét a vznikaji pfi leSténi sladu.
Odpadni vody, které se pouzivaji na maceni a ¢iSténi jeCmene, obsahuji kolisavé mnozstvi
rozpustnych organickych latek, brzy zac¢inaji zahnivat a jsou pfi€inou ,kyslikové deprese®.
Z tohoto diivodu se musi vybranymi zptsoby vy¢istit, nez se vypusti do vetfejnych toki.

(Pelikan, Dudas, Misa, 2002)

3.7.2 Pivovarsky primysl

Mezi zbytky pivovarského primyslu patii pivovarské kvasnice a mlato. Mezi odpady se

fadi hotké kaly a odpadni vody.

Cenny zbytek, ktery zlstdva ve zcezovaci kadi po zcezeni sladiny se nazyva mlato.
Pouziva se predevs§im jako hodnotné krmivo pro skot. Snadno podléha zkaze a je nutné ho

v Cerstvém stavu rychle zkrmit.
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Pivovarské kvasnice maji v susiné az 50 % bilkovin. Na 1 hl piva ziskdme asi 0,25 kg
lisovanych kvasnic o susin€ 26 %. Kvasnice se v n€kterych zdvodech susi na 88 %. Tento
usuSeny vyrobek se prodavd do micharen krmiv, kde se Cast téchto kvasnic vyuzije ve

farmaceutickém a masném primyslu (Pangamin, masové pastiky).

Hustou hnédou hmotu po zcezeni mladiny nazyvame hotkymi kaly a ziistavaji na stokach
nebo ve vifivych kadich. Hotké kaly nemtzeme pouzit ke krmeni, protoze hotké latky
se snadno dostanou do mléka a neptiznivé ovliviluji jeho chut. Odpadni vody
se po mechanickém, chemickém a biologickém ¢iSténi mohou vypoustét do vetejnych vod.

(Pelikan, Dudas, Misa, 2002)

3.8  Obaly

V jednotlivych zemich se podily druhil baleni velmi 1iSi, obecné se vSak zvySuje podil piva
prodavaného v malych spotiebitelskych balenich (lahvich, plechovkach) v porovnani

s konzumaci piva z vycepnich obald.

e vycCepni obaly — transportni sudy (typu KEG - jediny otvor ve viku), vy¢epni tanky,
party-soudky (objem do 5 1)
e drobné spotiebitelské obaly — sklenéné lahve, plastové lahve, plechovky (Basafova,
et al., 2010)
Stale mensi je rozdil v produkei piva distribuovaného v sudech a lahvich. Pokracuje trend
klesajiciho podilu piva staceného do sudli ve prospéch piva ve sklenénych lahvich
na domacim trhu 1 pro export. Jesté v roce 2000 ptfevazovaly jako nejcastéjSi obal sudy,
v roce 2008 se do sudu stocilo 43 % piva a 49 % do sklenénych lahvi. Celkové stagnoval
objem piva distribuovaného cisternami, jeho popularita vsak v Ceské republice meziro¢né
vzrostla o 5 %. Stejné¢ tomu bylo u piva v plechovkach, které jsou u nas stale
popularnéj$im druhem obalu. Ve svété je nejcastéjSim obalem sklenéné lahve (64 %),
nasleduji plechovky s 21% podilem na trhu, ¢epované pivo tvoii 10 % a zbytek, 5 %,

ptipada na pivo distribuované v PET lahvich. (Tiskové zprava CSPS, 2010)
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3.9 Produkce piva

3.9.1 Ve svété

Nejvétsi rist ve svétové produkci piva za poslednich 10 let vykazuje Cina a Rusko (viz.
Ptiloha 2). Tato ptiloha popisuje prvnich pét nejvétSich producentii piva na svété
a pro porovnani je uvedena i produkce Ceské republiky. V poslednim sledovaném roce
2008 byla nejvétsim producentem Cina, kterd vroce 2002 piekrodila produkci USA
a nadale do roku 2008 strm¢ rostla. Rlst byl zaznamenan 1 u Ruska. VSechny ostatni staty
maji produkci témét stabilni. V roce 2008 se na svétové produkci deseti nejvétSich
producentti (viz. Piloha 3) nejvice podili Cina - 34 %, USA - 19 %, pod 10 % Rusko - 9
%, Brazilie - 9 %, Némecko - 8 %. Svétova produkce stale roste, v roce 2008 (viz. Pfiloha

4) se pohybovala nad 1 815 000 tis. hl. (MZe, Chmel, pivo 2009)

Svétova produkce piva poprvé od roku 1999 zaznamenala pokles. Celkové se ve svété
vroce 2009 vyprodukovalo 1802,7 mil hl piva (tj. 99,3 % skute¢nosti roku 2008)
Nejvétsimi svétovymi producenty piva vroce 2009 byli Cina, USA, Rusko a Brazilie.

(MZe, Chmel, pivo 2010)

3.9.2 V Ceské republice

Z hlediska celkové produkce piva patii Ceské republice spolu s Kolumbii $estnacté misto
ve svétové roéni produkei piva (cca 20 mil. hl). Ceska republika se podili 1,1 % na svétové
vyrobé piva a 3,5 % na vyrob¢ piva v Evropé. (MZe, Chmel, pivo 2010) Vyvoj vystavu

piva je znazornén v Pfiloze 5.

Pivovarsky primysl se nemohl pted rokem 1989 rozvijet podle potieb, protoze nemél
k zajiSténi své obnovy dostatek finan¢nich prostredkl. Postupné vSak doslo ke konsolidaci
ceského pivovarstvi. Pivo dnes u nas vaii 38 spolecnosti ve 48 priimyslovych pivovarech.
Déle je u nas vice nez 70 restauracnich minipivovarti, ze kterych je nejstar$i pivovar
U Flekt, zaloZeny vroce 1499. Vsechny ostatni vznikaly po roce 1991. (Cesky svaz

pivovartl a sladoven, 2009)
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Dle MZe (Chmel, pivo 2010) byly v roce 2008 nejvétsimi vyrobcei piva Plzensky Prazdroj,
a. s., Pivovar Staropramen, a. s., Heineken Czech a Budvar, n. p. Nasleduje PMS Pterov,
a.s., Pivovar Svijany, s. r. 0. a MP Platan, s. r. 0. Tradi¢n¢ nejvét§im producentem piva je
v Ceské republice skupina Plzeniského Prazdroje, ktera zahrnuje pivovary Plzef, NoSovice
a Velké Popovice. Tato skupina za rok 2008 vyprodukovala celkem 8765 tis. hl, z toho
pro tuzemsko 7883 tis. hl a na vyvoz 882 tis. hl. Druhym nejvétsim vyrobcem jsou
Pivovary Staropramen a jeho skupina pivovari skladajici se z pivovaru Ostravar, Smichov
a Branik. Dohromady vyrobily 2567 tis. hl pro tuzemsky trh a 718 tis. hl pro trh zahrani¢ni.
Tieti skupinou je Heineken Czech a pod néj spada pivovar Starobrno, Velké Biezno
a Krasné Biezno. Spolu vyrobily 1906 tis. hl pro tuzemsky trh, vyvezly 859 tis. hl. Dalsi
pivovary se pohybuji v hodnotach produkce pro tuzemsko pod 1000 tis. hl, pro vyvoz
pod 500 tis. hl. (viz. Ptiloha 6)

Graf 2: Produkce piva v CR (mil. hl/rok)
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Zdroj: MZe (Chmel, pivo 2009)

Produkce piva v Ceské republice vykazuje kolisavy trend, i piesto je oproti ostatnim
zemim stal4 a pohybuje se v mezich 17 000 — 20 000 tis. hl. Ceské pivovarstvi pokratovalo
v rustu poslednich let. Primérny vystav 1. pivovaru vroce 2008 dosahl 381 tis. hl
Porovna-li se vystav piva celkem s rokem 2007 doslo k mirnému poklesu, ale i tak je to
druhy nejlepsi vystav v historii naSeho pivovarnictvi. Nejmen$i mnozstvi piva se
vyprodukovalo v roce 1999 (17 863 tis. hl), rekordni mnozstvi v roce 2007 (19 897 tis. hl).
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Pivovary sdruzené v Ceském svazu pivovart a sladoven vyrobily v roce 2009 o necelych
6 % piva mén¢ ve srovnani s rokem 2008. Vyrazné poklesla produkce vycepnich piv,

mirny vzestup poptavky byl zaznamendn u lezakl. Za poslednich 10 let klesla produkce

nealkoholického piva. (MZe, Chmel, pivo 2010)
Vyvoz piva

Dle Prilohy 7 ¢eské pivovary nejvice vyvazeji do Némecka, Slovenska a Velké Britanie.
Nejvice hl bylo exportovano do Némecka v roce 2006 (1 443 tis. hl) a nejméné v roce 2004
(898 tis. hl). Vyvoz do Slovenska pfili§ nekolisa, nejvice hl piva bylo vyvezeno v roce
2007 (607 tis. hl) a nejméné v roce 2005 (460 tis. hl). Jesté stabilngjsi je export do Velké
Britanie, kde se pohybuje okolo 300 tis. hl.

Graf 3: Export piva z CR (mil. hl/rok)

Export piva z CR
(mil. hi/rok)
4,000 -
3,000 -
2,000 -
1,000 -
0000 ¥ 77— T T T T T T T 1

1996 1997 1998 1999 2000 2001 2002 2003 2004 2005 2006 2007 2008

Zdroj: MZe (Chmel, pivo 2010), VUPS (2009)

Na Grafu 3 je patrné, Ze od roku 1999 je trend exportu piva z Ceské republiky rostouci.
Nejmensi hodnota vyvozu byla zaznamenana v roce 1999 (1 401 tis. hl), nejvétsi v roce
2008 (3 705 tis. hl).

Export piva se v letech 2000 az 2008 vice nez zdvojnasobil, je vyssi o 133 %, a v podstate
vSechny Ceské prumyslové pivovary exportuji. Zatimco v roce 2001 ¢inil primérny export
pivovarii 10,4 % produkce, v roce 2008 jiz piekrodil 18,7 %. (Cesky svaz pivovari
a sladoven, 2009)
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Celkovy vyvoz piva v roce 2009 klesl ve srovnani s rokem 2008 o 193 tis. hl tj. 0 5,2 %.
(MZe, Chmel, pivo 2010)

Petr (2011) tvrdi, Ze vyvoz Ceského piva vroce 2010 vykaze dvanéctiprocentni pokles.
Cesky svaz pivovari a sladoven odhaduje nejvétsi meziroéni zménu v exportu k horsimu.
Poprvé v novodobé historii Ceska klesl export v roce 2009 o 10,5 % oproti roku 2008, kdy
pivovary v Cesku uvatily dohromady rekordnich 19,9 milionu hektolitri a vyvezly
1 rekordni objem 3,7 milionu hektolitri. Ted” ale vyvoz, ktery dosud pomahal pivovarim
v situaci vaznouci domaci spotieby, nepiedstavuje pro tuzemské pivovarnictvi zachranu.
Podle zastupcti velkych nadndrodnich pivovarGt je davodem pokracujici recese
a omezovani spotieby. Silné a tradicni Ceské exportni znacky jsou v zahrani¢i diky své
kvalité a velkému kreditu prodavany jako prémiova piva. Hlavné tento segment je zasazen
dopady ekonomické recese. Mezi velkymi spolecnostmi jsou i vyjimky. Bud&jovicky
Budvar si v exportu za rok 2010 polepsil o ¢tyfi procenta. Budvar je ale na ¢eském trhu
raritou, nikdo jiny nevyvazi polovinu své produkce. Export Budvaru tak vyrovnava pokles

prodeje tohoto narodniho podniku na domécim trhu.

Spotrebitelskd cena

Graf 4: Spotrebitelska cena (CZK/0,5 l/rok)
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Spotiebitelska cena piva v Ceské republice ma vzestupny trend. Nejvyssi byla v roce 2008
jak u svétlého 10° lahvového piva, tak 1 u 12° sudového znackového. Spotiebitelské ceny
kopiruji inflaci. Pro pivovary je sudové pivo vynosnéjsi, prodavaji ho draz nez lahvové

a jeSté neceli takovému tlaku obchodnich fetézct.

Pivo se vroce 2010 zdrazilo o spotiebni dan, ktera predstavuje zdrazeni kazdého pullitru
zhruba o korunu. Od ceny Plzné¢ odvozuji cenovou politiku 1 ostatni domaci pivovary.
Velké pivovary vyhlasily pokles prodeje, naopak mensi pivovary narast viadu i desitek
procent. Vétsi pokles byl zaznamenan hlavné u sudového piva nez u lahvového, které
je levngjsi. Kvili zdrazeni také dvojnasobné vzrostl dovoz piva ze zahrani€i, predev§im
z Polska. Tam si levné pivo objednavaji obchodni fetézce a prodavaji je pak pod svymi

(Casto Cesky zn¢€jicimi) znackami. (Michora, 2011)

Pivo je danéno zékladni sazbou 32 K¢&/hl a za kazdé % z plivodni mladiny. Sazba dané byla
vroce 2010 zménéna poprvé od roku 1998. Danova uleva je poskytovdna malym

nezavislym pivovartim podle ro¢ni vyroby piva. (MZe, Chmel, pivo 2010).

Na statistikach je znat Ze v letech 2008 a 2009 se do Ceska dovezlo kolem 330 tisic
hektolitrii piva, loni jen do listopadu 762 tisic. VétSina z této sumy piipada na Polsko.
Z celkového objemu piva, které se u nas uvafii a vypije, vSak jde stale o relativné malé Cislo
— necelych pét procent. (Sura, 2011)

Situace na trhu byla v lofiském roce zasadné ovlivnéna zvySenim spotiebni dané, které
se promitlo do riistu cen lihovin a nasledné do oslabeni poptavky spotiebiteli (Saskova,

2011)
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3.10 Spotreba piva

3.10.1 Ve svété

V letech 2006 a 2007 byl ro¢ni narlst spotieby piva meziro¢né okolo péti az Sesti procent
rocné. V roce 2008 byla celosvétova spotieba piva 1,817 miliardy hektolitrii. Svétova
spotifeba piva Cinila v roce 2009 1,822 miliardy hektolitrti, coZ je oproti roku 2008 nartst
o pul procenta. Podle analytické spole¢nosti Plato Logic by méla spotieba piva v roce 2010
dosadhnout 1,891 miliardy hektolitri. Svétové spotieba piva navzdory krizi roste. V roce

2020 by méla spotieba piva na celém svété byt 2,353 miliardy hektolitrd. (Janda, 2010)

Graf 5: Spotreba piva ve svété (I/rok)
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Zdroj: Plesl, 2009

Ceska republika si i v roce 2009 udrzi prvni misto na svétovém Zebiicku konzumentd piva.
Podle britské marketingové spoleCnosti Canadean, kterd zvefejnila zpravu o vyvoji
svétového pivniho trhu, je mezi desitkou zemi pijicich nejvic piva na svété osm
evropskych stati Presto spotieba piva v Evropé klesa. V zépadni Evropé souvisle uz
od roku 2006, ale v roce 2009 i ve vychodni Evrop€. Podil na tom nese vyvoj v Rusku, kde
zaCala spotfeba klesat uz vroce 2008 a hospodatska krize vroce 2009 propad dale

prohloubi. (Plesl, 2009)

Domaci spotieba piva zaznamenala vyrazny posun od vycepnich piv (pokles o 10 %)
k lezakim (rist o 5 %). Konzumace nealkoholického piva v CR ristala vroce 2009

prakticky na stejné irovni, jako v roce piedchozim. Tuzemské pivovarstvi je podobné jako
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jind odvétvi postizeno poklesem poptavky. Projevuje se trend pifesunu poptavky
ke kvalitnéjsim pivim — lezakim. Domaci pokles je zesilen i omezenim poctu

zahrani¢nich navstévnikd. (MZe, Chmel, pivo 2010)

3.10.2 V Ceské republice

Graf 6: Priimérna spoti‘eba piva v CR (l/0s./rok)
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Zdroj: MZe (Chmel, pivo 2002, 2005, 2010)

Trend pramérné spotieby piva v Ceské republice je kolisavy, ale vzdy se pohybuje nad 155
l/os./rok, tj. 310 piv (0,5 1). Nejvyssi hodnotu vykazuje rok 2005 (163,5 1/os.). Nejméné
piva se spotiebovalo v roce 2008 (156,6 l/os.).

Pivo, které se vCR vypije, spadd na vrub jak &eské populace, tak na zahrani¢ni
navitévniky Ceské republiky, kteii podle odhadt vypiji ptiblizné 25 az 30 1 piva na osobu
ro¢né. I kdyz toto ¢islo miize byt po skonceni obdobi pivni turistiky minulych let nizsi
(napt. pivni vylety britské mladeze), piesto je spotfeba na osobu u nas vysoka. Pivovarsky
sektor je vyznamné proexportné orientovany a opakované vyzkumy ukazuji,
7e atraktivnost CR jako turistické destinace je dana historickymi pamatkami a kulturnim
dédictvim na prvnim misté a hned na druhém je zminovan véhlas naseho piva. A to nejen

u turistt, ale zkouma-li se povédomost cizincti o tom, ¢im je Ceska republika ve svété
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proslula. DalSim dlouhodobym trendem je, ze mladsi veékové skupiny, tj. pfiblizné
vymezena skupina od 18 do 30 let, nepatii k vétSim konzumentiim piva. Dlouhodobé¢ také
vyrazné roste spotieba nealkoholického piva. Na trhu je 30 znacek nealkoholickych piv,
které varti 28 pivovart. Stalo se jiz béznym, Ze piti nealkoholického piva je spolecenskym
standardem. Dal$im z divodu je, Zze konzumace alkoholickych napoji je pro rozhodujici
cast Ceské populace neslucitelnd s fizenim vozidla nebo pfisnéjSimi kontrolami
na pracovistich. Pro stale vyssi pocet konzumentli piedstavuje preferovanou alternativu.
Jednou ze znamych a obecné akceptovanych charakteristik ¢eského konzumenta piva je
jeho konzervativnost. Tim se oznacuje jeho mald ochota experimentovat s jinymi druhy

znacek, ale i s jinymi druhy piv. (Vesely, 2010)

v

Pritmérnd mési¢ni mzda

Graf 7: Priimérna mési¢ni mzda v CR (tis. CZK/més./rok)
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Zdroj: MPSV, 2011

Stale vSak pro Ceskou spolecnost plati, Ze s ristem zivotni rovné roste preference chuti,

u lidi s niz§imi piijmy roste vyznam ceny. (Vesely, 2010)
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Spoti‘eba vina v CR

Graf 8: Spotieba vina v CR (I/os./rok)
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Vino bylo vybrano jako substitut pro pivo. Spotieba vina byla stabilni az mirné rostouci,
az vroce 2007 se vyrazn¢ zvysila na 18,5 l/osobu, a i1 nasledujici rok byla tato hodnota
totozna. Nejméné bylo spotiebovano v roce 1996 (15,8 l/osobu). Dé se predpokladat dalsi

rust spotieby.

Primémy Cech vypije dvacet litrti roéné, presto je Ceska republika znaén& pod primérem
Evropské unie, kde se spotieba vina pohybuje nad 30 litry. D4 se piredpokladat, ze spotieba
piva bude mirné klesat, v mal¢ miie bude nahrazen nealkoholickymi napoji nebo Caste¢né
vinem. Souboj mezi pivem a vinem muizZe ovlivnit také pocasi, jehoZ vliv na konzumaci
potravin statistici nesleduji. Mozna pravé kvili pfili§ horkym letnim obdobim se zvysila
spotifeba nealkoholickych napoji az devétadvacetkrat. Toto Cislo ptekvapilo 1 samotné

statistiky, ktefi ho oznacili za rekord. (Moravcova, 2011)
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4 Vlastni vysledky a diskuse

4.1

Ekonometricky model

Model popisuje zavislost mezi konkrétnimi proménnymi v rozmezi let 1995 az 2008. Rok

1995 byl zamérné zvoleny jako pocatecni rok, protoze jiz nebude zkreslovan vlivy a

zménami probihajicimi od planované ekonomiky k trznimu hospodafstvi. Rok 2008 jako

posledni zkoumany rok byl zvolen z ditvodu nedostatecnych oficialnich dat pozdé;sich let.

Sestaveny model je dvourovnicovy, simultanni a obsahuje osm proménnych. Model

zahrnuje vzajemné vlivy mezi vysvétlovanymi a vysvétlujicimi proménnymi.

Konstrukce ekonometrického modelu 1ze rozdélit do nasledujicich fazi:

1)
2)
3)
4)
S)
6)
7)
8)

Ekonomicka teorie — studium dokumentti

Tvorba ekonomického modelu

Tvorba ekonometrického modelu

Sbér, zpracovani a analyza vstupnich dat

Odhad parametrti ekonometrického modelu
Ekonomické ovéfeni modelu — interpretovatelnost
Statistické a ekonometrické ovefeni

Aplikace ekonometrického modelu nebo jeho zamitnuti (Cechura, 2009)

4.1.1 Ekonomicka teorie

Ekonomické teorie byla zkouména v literarni reSerS$i, vSechny pottebné prostudované

dokumenty byly uvedeny v seznamu literatury a v metodice byl popsan postup vypoctu

jednotlivych ptiklada.

4.1.2 Ekonomicky model

Ekonomicky subjekt:

produkce piva

spotieba piva
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Proménné

" Vi produkce piva

"=y spotieba piva

" Xl jednotkovy vektor

= Xy spotfebitelska cena piva

" X3 export Ceského piva

" X4 prumérna hrubd mési¢ni mzda

" X5 casovy vektor

" X6 spotieba vina

= f obecny tvar matematické rovnice

Vztah mezi zkoumanymi proménnymi

= algebraicky popis:

y1= 1 (y2, X1, X2, X3)

y2 = f(y1, X1, X4, Xs, X6)
= slovni popis:

Produkce piva je ovliviiovana jeho spotiebou, spotiebitelskou cenou a vyvozem do

zahrani¢i.

Spotieba piva je ovlivitovana produkci piva, primérnou hrubou mési¢ni mzdou, ¢asovou

tendenci ve spotiebé piva a spotitebou vina.

4.1.3 Ekonometricky model

Briyie = Prayze T y11Xie + Yi2Xae T Y13X3¢ + Ui

Booyae = Ba1yie T Y21Xit + Y24Xar + Y25Xst + YaeXet T Unt

47



Endogenni (vysvétlované) proménnd

= yj - produkce piva v CR (mil. hl/rok)
=y - spotieba piva v CR (l/os. /rok)

Exogenni (vysvétlujici) proménnd

= X - jednotkovy vektor

= Xy - spotfebitelskd cena piva (CZK/l/rok)

= X3 - export ¢eského piva (mil. hl/rok)

»  X4- pramérna hruba mésiéni mzda v CR (tis. CZK/rok)
= X5 Casovy vektor

= Xg - spotfeba vina (l/os. /rok)
Ndhodnd proménnd

* Uy - ndhodna sloZka pro prvni rovnici

= Uy - ndhodna sloZka pro druhou rovnici

Tabulka 3: Matice B

1 - B12

- |321 1
Zdroj: Vlastni

B....... matice parametrii Bjs 0 rozméru (g . g)

Tabulka 4: Matice I’

48

- Y1 - Y12 - Y13 0 0 0
“Ya 0 0 -~ Yo - Y25 - Y26
Zdroj: Vlastni
C........ matice parametrl y;, 0 rozméru (g . k)




4.1.4 Disponibilni statistické udaje

Podkladova data byla sestavena do piehledné tabulky. Produkce piva a jeho export jsou
uspofadany v totoznych jednotkdch (miliony hektolitri piva). Spotieba piva a spotieba
vina jsou piepocitany na litry na osobu. Také spotiebitelska cena je prepocitana na 1 CZK

na litr. Primérna mzda je uvedena v tisicich CZK na mésic.

Tabulka 5: Upravené statistické udaje

Produkce | Spotteba Jedn Spotfebitel. St Prlmérna Easovy Spotreba

piva piva ’ cena mzda W1 vina
Rok - vektor - - - vektor

mil. hl I/os. CZK/I mil. hl | tis. CZK/més. I/os.

Y1 Y2 X1 X2 X3 Xa Xs X6

1995 | 17,838 156,9 1 12,38 1,4030 8,307 1 15,4
1996 | 18,242 157,3 1 13,04 1,7912 9,825 2 15,8
1997 | 18,649 161,4 1 13,76 1,9535 10,802 3 15,9
1998 18,262 161,1 1 14,40 1,7485 11,801 4 16,0
1999 | 17,863 159,8 1 15,18 1,4010 12,797 5 16,1
2000 | 17,916 159,9 1 15,22 1,5895 13,614 6 16,1
2001 | 17,881 156,9 1 15,58 1,8551 14,378 7 16,2
2002 | 18,178 159,9 1 16,82 1,9754 15,524 8 16,2
2003 | 18,548 160,9 1 17,20 2,1298 16,430 9 16,3
2004 | 18,753 160,5 1 16,96 2,6382 17,466 10 16,5
2005 | 19,069 163,5 1 16,82 3,0994 18,344 11 16,8
2006 | 19,787 159,1 1 16,64 3,5357 19,546 12 17,2
2007 | 19,897 158,8 1 17,48 3,5918 20,957 13 18,5
2008 | 19,806 156,6 1 18,26 3,7059 22,691 14 18,5

Zdroj: Vlastni

Multikolinearita rovnic

Multikolinearita vyjadfuje zavislost mezi dvéma ¢i vice vysvétlujicimi proménnymi
vrovnici. Pifi vyskytu vysoké multikolinearity nelze oddélit vlivy jednotlivych
vysvétlujicich proménnych na vysvétlovanou proménnou a proto je vysoka hodnota
nekterych z parovych korela¢nich koeficientii (nad 0,8, resp. 0,9) nezadouci. Disledkem je
snizeni vypovidaci schopnosti modelu. Prvky na diagondle se vzdy rovnaji 1, prvky nad
diagonalou nejsou znazornény, protoze obsahuji totozné hodnoty jako prvky pod
diagonalou. Prvky pod diagonalou zobrazuji vzdjemné zavislosti mezi proménnymi.

Vysoka multikolinearita je vzdy zvyraznéna oproti ostatnim hodnotam.
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Tabulka 6: Korelaéni matice 1. rovnice

Y1 Y2 X2 X3
Y1 1
Y2 0,031 1
X2 0,653 0,170 1
X3 0,972 0,010 0,744 1

Zdroj: Vlastni

Dle Tabulky 6 se vyskytla vysoka multikolinearita mezi produkci piva a exportem piva
(0,97). Produkce piva je vpozici vysvétlované a export piva v pozici vysvétlujici

proménné, tudiZ tuto rovnici jejich vzdjemna zvySend multikolinearita nezatézuje.

Tabulka 7: Korelaéni matice 2. rovnice

Y1 Y2 Xq X6
Y1 1
Y2 0,031 1
X4 0,829 0,052 1
X6 0,888 -0,150 0,908 1

Zdroj: Vlastni

Dle Tabulky 7 je vysokd multikolinearita v pozici vysvétlujicich mezi produkci piva
a primérnou mzdou (0,82967), mezi produkci piva a spotiebou vina (0,88823) a mezi
primérnou mzdou a spotiebou vina (0,90899). Tyto multikolinearity byly uznany jako
nevyhovujici, proto byly odstranény vyjadfenim proménnych x4 a Xx¢ Vv postupnych
diferencich. Diference snizily pocet pozorovani ze 14 let na 13. Statistické udaje musely

byt upraveny na postupné diference pozadovanych proménnych a rok 1995 byl vyskrtnut.
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Tabulka 8: Dynamizace modelu

Produkce | Spotieba Spotrebitel. E c d Spotreba

piva piva | Jednotkovy cena xport| Prtm. mzda Cas. vina

Rok vektor tis. vektor
mil. hl I/os. CzK/I mil. hl | CZK/més. I/os.
Y1 Y2 X1 X2 X3 A X4 X5 A Xg
1996 | 18,242 157,3 1 13,04 1,791 1,518 1 0,400
1997 | 18,649 161,4 1 13,76 1,954 0,977 2 0,100
1998 | 18,262 161,1 1 14,40 1,749 0,999 3 0,100
1999 | 17,863 159,8 1 15,18 1,401 0,996 4 0,100
2000| 17,916 159,9 1 15,22 1,589 0,817 5 0,000
2001 | 17,881 156,9 1 15,58 1,855 0,764 6 0,100
2002 | 18,178 159,9 1 16,82 1,975 1,146 7 0,000
2003 | 18,548 160,9 1 17,20 2,130 0,906 8 0,100
2004 | 18,753 160,5 1 16,96 2,638 1,036 9 0,200
2005| 19,069 163,5 1 16,82 3,099 0,878 10 0,300
2006 | 19,787 159,1 1 16,64 3,536 1,202 11 0,400
2007 | 19,897 158,8 1 17,48 3,592 1,411 12 1,300
2008 | 19,806 156,6 1 18,26 3,706 1,734 13 0,000

Zdroj: Vlastni

Tabulka 9: Korelaéni matice 2. rovnice

Y1 Y2 X4 X6
Y1 1
Y2 -0,089 1
X4 0,598 -0,574 1
Xs 0,565 -0,099 0,353 1

Zdroj: Vlastni

Tabulka 6 byla ponechéna, zde zmény nebyly provedeny. Vzhledem ke zménam, které
byly zdmérné¢ provedeny, musela byt ovéfena multikolinearita 2. rovnice. Vysoka

multikolinearita se jiz nevyskytla.
Identifikace modelu

Problém identifikace jednotlivych rovnic ekonometrického modelu lze posuzovat
z ekonomického a matematického hlediska. Ekonomické identifikovatelnost ma za ukol
logicky posoudit, zda odvozené¢ parametry vyjadiuji zkoumany vztah. Matematické
hledisko ovéfuje, zda nelze pomoci linearni kombinace ostatnich rovnic modelu odvodit
rovnici, kterd by obsahovala stejné proménné, jako né€ktera z ptivodnich rovnic. (Tvrdon,

2005)
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Celkovy pocet endogennich proménnych modelu (g = 2)

Celkovy pocet predeterminovanych proménnych modelu (k = 6)

1. rovnice modelu

3>1....... rovnice je predentifikovana

2. rovnice modelu

2>1....... rovnice je preidentifikovana

V modelu jsou dle identifikace rovnic rovnice linedrné nezavisle, obé dvé jsou
preidentifikované. Na zéklad¢ vysledkii byla zvolena metoda somezenou informaci,
dvoustupniova metoda nejmensich ¢tverci. DMNC vede k odhadu parametrti pouze té

rovnice, jejiz odvozeni je poZadovano.

4.1.5 Odhad strukturalnich parametri ekonometrického modelu

Zéakladni myslenkou dvoustupiiové metody nejmensich &étverci (DMNC) je nahrazeni
matice pozorovani Y, odhadem Y, kde jsou proménné Y,, odhadnuty na zékladé regrese
na vSech predeterminovanych proménnych. Pro odhad parametrt jedné rovnice se vyuziva
vSech predeterminovanych proménnych modelu, aniz by byla pozadovana detailnéjsi

specifikace ostatnich rovnic modelu. (Tvrdon, 2005)

1. stupeit DMNC = nahrazeni matice napozorovanych hodnot Y, odhadem Y,

2. stupeit DMNC = vlastni odhad strukturalnich parametri
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a) Sestaveni vektorii a matic napozorovanych hodnot pro odhadovanou rovnici

yie = Prayact ... + BreaYear T Y1IIX1e ..l + VieXks T Uiy

"y = Brayaet YiiXae T YioXoe + Y13Xse T U

"y = Baryie + Y21Xie T Y24Xat + Y25Xse T Y26Xet + U

b) 1. stuperi DMNC

Pro kazdou z rovnic byly sestaveny nasledujici matice a vektory:
Y, — vektor skute¢nych hodnot vysvétlované endogenni proménné

Y, — matice napozorovanych hodnot vysvétlujicich endogennich proménnych zahrnutych
v odhadované rovnici

X+ - matice hodnot predeterminovanych proménnych zahrnutych v odhadované rovnici

X+ - matice hodnot predeterminovanych proménnych v odhadované rovnici nezahrnutych,
ale obsazenych v ostatnich rovnicich modelu

X = [X+, X++] — matice hodnot vSech predeterminovanych proménnych v modelu

(Cechura, 2009)
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Tabulka 10: Matice vektoru 1. rovnice

) & X Y2 Y1
X1 X2 X3 X1 X2 X3 X4 Xs X6 Y2 Y1
1 13,04 1,791 1 13,04 1,791 1,518 1 | 0,400 | 157,3 ]18,242
1 13,76 1,954 1 13,76 1,954 0977 ( 2 | 0,100 ] 161,4]18,649
1 14,40 1,749 1 14,40 1,749 0,999 [ 3 | 0,100 ] 161,1 ]18,262
1 15,18 1,401 1 15,18 1,401 0,99 [ 4 | 0,100 ] 159,8 17,863
1 15,22 1,589 1 15,22 1,589 0,817 | 5 | 0,000 | 159,917,916
1 15,58 1,855 1 15,58 1,855 0,764 [ 6 | 0,100 ] 156,9 ]17,881
1 16,82 1,975 1 16,82 1,975 1,146 | 7 | 0,000 | 159,9 |18,178
1 17,20 2,130 1 17,20 2,130 0,906 [ 8 | 0,100 ] 160,9 ]| 18,548
1 16,96 2,638 1 16,96 2,638 1,036 | 9 [ 0,200 | 160,5]18,753
1 16,82 3,099 1 16,82 3,099 0,878 [ 10 | 0,300 | 163,5]19,069
1 16,64 3,536 1 16,64 3,536 1,202 | 11 | 0,400 | 159,1 |19,787
1 17,48 3,592 1 17,48 3,592 1,411 |12 | 1,300 | 158,8 |19,897
1 18,26 3,706 1 18,26 3,706 1,734 | 13 | 0,000 | 156,6 | 19,806

Zdroj: Vlastni
Tabulka 11: Matice vektoriu 2. rovnice
X X Y, \A

X1 X4 X5 X6 X1 X4 X5 X6 X2 X3 Y1 Y2
1 1,518 1 0,400 1] 1,518 [ 1 | 0,400 | 13,04 | 1,791 | 18,242 | 157,3
1 0,977 2 0,00 |1] 0977 [ 2| 0,100 | 13,76 | 1,954 | 18,649 | 161,4
1 0,999 3 0,100 |1] 0999 [ 3 [ 0,100 | 14,40 | 1,749 | 18,262 | 161,1
1 0,996 4 0,100 |1] 099 [ 4 [ 0100 | 15,18 | 1,401 | 17,863 | 159,8
1 0,817 5 0,000 |1] 0817 [ 5 [ 0,000 | 1522 | 1,589 | 17,916 | 159,9
1 0,764 6 0,100 |1] 0,764 [ 6 [ 0,100 | 15,58 | 1,855 | 17,881 | 156,9
1 1,146 7 0,000 |1] 1,146 [ 7 [ 0,000 | 16,82 | 1,975 | 18,178 | 159,9
1 0,906 8 0,100 |1] 0906 [ 8 [ 0,100 | 17,20 | 2,130 | 18,548 | 160,9
1 1,036 9 0,200 |1] 1,036 [ 9 [ 0,200 | 16,96 | 2,638 | 18,753 | 160,5
1 0,878 10| 0300 |1 0878 |10 0,300 | 16,82 | 3,099 | 19,069 | 163,5
1 1,202 11| 0400 |1 | 1,202 |11]| 0,400 | 16,64 | 3,536 | 19,787 | 159,1
1 1,411 12 1,300 |1 1,411 |12 1,300 | 17,48 | 3,592 | 19,897 | 158,8
1 1,734 13] 0000 |1 1,734 |13 | 0,000 | 18,26 | 3,706 | 19,806 | 156,6

Zdroj: Vlastni
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c) 2.Stuperi DMNC

Vypocet matice K postupnym vypoétem z 1. kroku DMNC:

Tabulka 12: Matice K pro 1. rovnici

331455,73 2075,70 33107,75 4949,83
2075,70 13,00 207,36 31,02
33107,75 207,36 3336,73 505,80
4949,83 31,02 505,80 82,15

Zdroj: Vlastni

Tabulka 13: Matice K pro 2. rovnici

4543,11 242,85 270,25 1727,64 59,67
242,85 13,00 14,38 91,00 3,10
270,25 14,38 16,92 105,19 3,86

1727,64 91,00 105,19 819,00 27,50
59,67 3,10 3,86 27,50 2,19

Zdroj: Vlastni

Tabulka 14: Strukturalni parametry pro 1. rovnici

Bi2 0,0134
Y11 15,5496
Y12 -0,0864
Y13 0,9963

Zdroj: Vlastni

Biiyie=0,0134 yy + 15,5496 x;, - 0,0864 Xz, + 0,9963 x5, + Uy

Ovéreni spravnosti vypoctu (zkouska)

18,681 = 18,681
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Tabulka 15: Strukturalni parametry pro 2. rovnici

Bas 2,5481
Yau 121,0509
Yas -6,3390
Yas -0,2553
Yas -0,7639

Zdroj: Vlastni

B21y2e =2,5481 yi + 121,0509 X1t — 6,3390 x4¢- 0,2553 X5¢ - 0,7939 Xt + Uy

Ovéreni spravnosti vypo¢tu (zkouska)

159,669 = 159,669

4.1.6 Ekonomické ovéreni modelu

Porovnava se smér a intenzita plisobeni vysvétlujicich proménnych.

Ekonomicka interpretace vysledkii pro 1. rovnici:

Strukturalni parametr proménné yj; :

Pti zvySeni spotifeby piva o litr na osobu za rok se za jinak stejnych podminek rocné zvysi

produkce piva o 13,4 tisic hl. piva.

Strukturalni parametr proménné Xyy.

Jednotkovy vektor slouzi k vyjadieni produkce piva, kdyZ ostatni proménné budou nulové.
Kdyz bude nulova spotfeba piva, spotiebni cena i vyvoz piva, produkce piva v Ceské

republice bude 15,55 mil. hl/rok
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Strukturalni parametr proménné Xyy.
Pii zvySeni spotiebni ceny piva o 1 CZK/I se za jinak stejnych podminek ro¢né snizi

produkce piva o 86 tis. hl.

Strukturalni parametr proménné Xzq.
Pti zvySeni vyvozu piva o 1 000 tis. hl ro¢n€ se za jinak stejnych podminek rocné zvysi

produkce piva o 996 tis. hl.

Ekonomickad interpretace vysledkii pro 2. rovnici

Strukturalni parametr proménné yy :
Pti zvySeni produkce piva o 1 000 tis. hl piva za rok se za jinak stejnych podminek ro¢né

zvysi spotieba piva 2,54 l/os.

Strukturdlni parametr proménné Xy :
Jednotkovy vektor slouzi k vyjadieni spotteby piva, kdyz ostatni proménné budou nulové.
Kdyz bude nulova produkce piva, priimérna mzda, Casovy vektor a spotieba vina, spotieba

piva v Ceské republice bude 121 Vos.

Strukturdlni parametr proménné Xy :
Pti zvySeni primérné mzdy o 1 tis. CZK meési¢né se za jinak stejnych podminek ro¢né

sniZi spotteba piva o 6,34 l/os.
Strukturdlni parametr proménné Xs; :

V delSim ¢asovém horizontu se bude snizovat spotieba piva, protoze je parametr ¢asového

vektoru v zaporné hodnoté¢.
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Strukturadlni parametr proménné Xg; :
Pti zvySeni spotteby vina o l/os. se za jinak stejnych podminek ro¢né snizi spotieba piva o
0,76 los. Predpoklad zvySeni spotifeby vina a nasledné snizeni spotieby piva odpovida

predpokladu. Spotieba vina je substitutem piva a jeho spotfebni tendence se zvySuje.

4.1.7 Statistické a ekonometrické ovéreni

Statistickd verifikace

Statisticka verifikace slouzi k posouzenti statistick¢ vyznamnosti odhadnutych parametrt,
jednotlivych rovnic i celého modelu.

V ramci statistické verifikace se posuzuje:

= shoda odhadnutého modelu s daty

= statistickd vyznamnost strukturalnich parametrd. (Cechura, 2009)

Testovani parametrii:

Tabulka 16: Shoda odhadnutého modelu s daty 1. rovnice

Délka Casové fady 13
Pocet stupnli volnosti 9
Rezidualni rozptyl 0,0230
Korigovany rezidudlni rozptyl 0,0332
Celkovy rozptyl 0,5121
Koeficient vicenasobné determinace R? 0,9551
Korigovany koeficient vicendsobné determinace R* 0,9352

Zdroj: Vlastni

. , . . ’ . ’ , r : 2
Kvalita odhadnuté rovnice se posuzuje pomoci koeficientu vicendsobné determinace R”.
Zmény zavisle proménné jsou z 95,5 % vysvétleny zménami nezdvisle proménnych. Dana

funkce témét plné€ vystihuje zkoumany vztah.

Hodnota korigovaného koeficientu determinace je niz$i nez hodnota R?, sniZuje se s ristem
poctu volnosti (9). Zmény zavisle proménné jsou korigované vysvétleny z 93,5 %

zménami nezavisle proménnych.
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Tabulka 17: Shoda odhadnutého modelu s daty 2. rovnice

Délka Casové fady 13
Pocet stupnli volnosti 8
Rezidualni rozptyl 1,761506
Korigovany rezidudlni rozptyl 2,862447
Celkovy rozptyl 3,525207
Koeficient vicenasobné determinace R? 0,50031
Korigovany koeficient vicendsobné determinace R* 0,18801

Zdroj: Vlastni

Zmény zavisle proménné jsou z 50 % vysvétleny zménami nezavisle proménnych. Rezidua
nejsou nulova a dana funkce vysvétluje z poloviny zkoumany vztah. Korigovany koeficient
vicendsobné determinace ma hodnotu 0,18801. Zmény zavisle proménné jsou korigované

vysvétleny z 18,8 % zménami nezavisle proménnych.

Statistickd vyznamnost strukturdlnich parametrii

Statisticka vyznamnost jednotlivych strukturalnich parametrt se testuje pomoci t-testu. Pti
vypoctu testovaciho kritéria, je pouzivan korigovany rezidualni rozptyl. Nasledn¢ dojde
k porovnani t-hodnoty s tabulkovou hodnotou t-testu na zvolené hladiné vyznamnosti.
Pokud je absolutni t-hodnota vys$Si nez tabulkova, nulovd hypotéza o nevyznamnosti

parametrl se zamit4 a parametr je vyznamny.

Tabulka 18: T-test 1. rovnice

P Yi1 Yi2 Yi3
t-hodnota 0,397 2,896 1,773 10,705
t-hodnota 0,10 1,833 1,833 1,833 1,833
t-hodnota 0,05 2,622 2,622 2,622 2,622
90% N \") N \")
95% N \") N \")

Zdroj: Vlastni

V prvni rovnici na hladiné vyznamnosti 0,10 jsou statisticky vyznamné parametry
u jednotkového vektoru, spotiebni ceny a exportu piva. Parametr proménné spotieby piva

byl vyhodnocen jako statisticky nevyznamny. Na hladiné vyznamnosti 0,05 byly zjiStény
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dva vyznamné a to jednotkového vektoru a exportu piva. Za nevyznamné parametry na této

hladin€ vyznamnosti lze povazovat parametr spotfeby a spotiebitelské ceny piva.

Tabulka 19: T-test 2. rovnice

B21 Y21 Y24 Y25 Y26
t-hodnota 1,977 4,432 2,797 1,097 0,433
t-hodnota 0,10 1,860 1,860 1,860 1,860 1,860
t-hodnota 0,05 2,306 2,306 2,306 2,306 2,306
90% \") \"/ \") N N
95% N \"/ \"/ N N

Zdroj: Vlastni

V druhé rovnici na hladin€ vyznamnosti 0,05 jsou statisticky vyznamné tfi parametry
z celkovych péti. Tento vysledek byl zaznamendn u produkce piva, jednotkového vektoru
a prumérné¢ mzdy. Parametry ¢asového vektoru a spotieby vina byly vyhodnoceny jako
statisticky nevyznamné. Po zptisnéni testovaciho kritéria na 0,10 pro 8 stupnii volnosti
se jako vyznamné parametry prokazaly dva z péti parametr, a to jednotkovy vektor
a primérnd mzda. Na této hladiné vyznamnosti se za vyznamny nepovazuje produkce piva,

casovy vektor a spotieba vina.

4.1.8 Ekonometricka verifikace

Durbin-Watsonuv test

Testuje autokorelaci nahodnych slozek. Koeficient korelace po sobé nésledujicich hodnot
u; by se mél rovnat nule. Pokud D-W test vyjde hodnota 2 nebo okolo, neni pfitomna
autokorelace rezidui. Cim vice se blizi hodnota 0, projevuje se negativni autokorelace, ¢im
vice se hodnota blizi ke 4, projevuje se autokorelace pozitivni.

Dle Ptilohy 8 je nahodna slozka produkce piva (u;;) rovna 1,8. Blizi se k hodnot¢ 2, neni
tedy pfitomna autokorelace rezidui. Vypocet D-W testu spotfeby piva upozornil hodnotou

2,4 na mirnou pozitivni autokorelaci.
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4.1.9 Aplikace ekonometrického modelu

Vlastnimu odvozeni prognoézy zekonometrického modelu predchdzi ovéfeni
prognostickych vlastnosti jednotlivych rovnic, které bylo provedeno v ptedchozi kapitole.

Nasleduje vypocet normované odchylky.

Tabulka 20: Normalizované vektory

N2 | 1996 | 1997 | 1998 | 1999 | 2000 | 2001 | 2002 | 2003 | 2004 | 2005 | 2006 | 2007 | 2008 | YN, | N;
y« 0,04 0,03 |0,00)0,03|0,03]|0,06]0,03]0,03]|0,02]|0,08]0,05]0,00]|0,00]0,40]0,18
y2 (0,000,147 |0,09|0,37 0,33 | 2,40 | 0,01 0,07 | 0,00 | 0,90 | 0,00 | 0,01 | 0,04 | 4,40 | 0,58
SN;* | 0,04 | 0,20 | 0,09 | 0,40 | 0,35 | 2,47 | 0,04 | 0,10 | 0,02 | 0,98 | 0,05 | 0,02 | 0,04 | 4,81 | 0,61
N |0,15]0,32 0,22 |0,45|0,42|1,11 0,14 | 0,23 | 0,11 | 0,70 | 0,15 | 0,09 | 0,15 | xxx | 0,43

Zdroj: Vlastni

Ni rovnice produkce piva je velmi blizk4 nule (0,18). Tato hodnota poukazuje na témét
piesnou shodu progndzy se skutecnosti. N rovnice spotieby piva je 0,58. Hodnota se blizi

1, vysledek prognodzy je lepsi nez nahrazeni vyrovnané hodnoty primérem.

N jednotlivych let se velmi 1i8i. Nejvétsi shodu prognodzy se skutecnosti vykazuje rok 2007
(0,09). Naopak u roku 2001 je vysledek prognozy (1,11) horsi nez nahrazeni vyrovnané

hodnoty primérem.

Normovana odchylka za cely model ma hodnotu 0,43. Progndza pro cely model je lepsi,

neZ nahrazeni vyrovnané hodnoty praimérem.

Prognéza produkce piva v CR

Pomoci zvolené linedrni trendové funkce y = 17,61 + 0,152x byla stanovena progndza
produkce na rok 2009 na 19,757 mil. hl piva. Rok 2010 by mél zvysit produkci piva o 154
mil. hl na 19,911 mil. hl. V roce 2011 by se méla pohybovat nad hranici 20 mil. hl. Podle
vypoctu by trend produkce mél byt rostouci.
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Graf 9: Prognéza produkce piva v CR
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Zdroj: Vlastni

Prognéza spoti‘eby pivav CR

Prognéza spotieby piva byla stanovena podle zvolené linearni trendové funkce
y = 160 — 0,048x na 159,4 V/os. vroce 2009. Rok 2010 by mél klesnout o 0,03 l/os. na
159,3 Vos. Posledni progndézovany rok se vyznacuje pokracujicim poklesem ve spotiebé

piva, jeho prognézovana hodnota ¢ini 159,35.

Graf 10: Prognéza spotieby piva v CR
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4.2 Elementarni charakteristiky jednotlivych proménnych

4.2.1 Produkce piva

K nejvéts§imu zadpornému rozdilu v produkci piva doSlo mezi rokem 1998 a 1999, kdy
produkce poklesla o 399 000 hl. Tato klesajici tendence od roku 1997 do 1999 byla
vystfidana mirnym rastem produkce. Nejvyssi rastovy skok vykazal rozdil mezi rokem
2005 a 2006 (o 718 000 hl). V roce 2008 produkce opét spadla o 91 000 hl od ptedchoziho
roku 2007.

K nejvysSimu nartstu produkce doSlo vroce 2006 o 3,77 % oproti roku 2006. Nejvetsi

pokles produkce byl zaznamenan v roce 1999 o 2,18 % oproti 1998.

Pti predpokladu bazického indexu zroku 1995 doslo k piekonéani této hodnoty nejvice
v roce 2007, kdy byla na urovni 111,5 % bazického roku. Rok 1995 byl nejslabSim rokem

v produkci piva oproti ostatnim, protoze se zddnd z hodnot nedostala pod jeho hodnoty.

4.2.2 Spotieba piva

Spotieba piva nejvice vzrostla z roku 1996 na 1997 o 4,1 l/os. Naopak nejvétsi pokles
vykdzala spotteba zroku 2005 na 2006 o celych 4,4 Vos. Tyto vysledky potvrzuje i1
koeficient ristu. K nejvys§imu % narastu doSlo zroku 1996 na 1997 a to o 2,61 %.

K nejvétsimu ubytku (pokles o 2,69 %) doslo z roku 2005 na 2006.

Pti pfedpokladu bazického indexu zroku 1995 (100 %) dochdzelo az do roku 2007 ke
zvySenym hodnotam. Rok 2008 byl zlomovy, protoze se dostal na 99,8 % roku 1995.

Nejveétsi procentualni riist oproti roku bazickému byl v roce 2005 o 4,2 %.

4.2.3 Spotiebitelska cena

Nejvyssi rist ceny piva byl mezi roky 2001 a 2002 o 1,24 CZK/l. Nejvétsi pokles ceny byl
zaznamenan o 0,24 CZK/1 (z roku 2003 na 2004).
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Koeficient ristu potvrzuje nejvyssi pokles ceny roku 2004 na 98,6 % roku piedchoziho.

Nejvyssi rast ceny byl pozorovan mezi lety 2001 a 2002 (o 7,96 %).

Ceny piva oproti roku 1995 pouze vzrostly, nejvice vroce 2008 na 147 %. Tendence

od roku 1995 je neustale stoupajici.

4.2.4 Export piva

Vyvoz piva vzrostl z roku 2003 na rok 2004 o nejvétsi hodnotu 508 000 hl. Nejvétsi pokles
byl pozorovan o 348 000 hl v roce 1999 oproti roku 1998. Od roku 1999 je trend rostouci

vzdy oproti pfedchozimu roku.

A4

ubytek exportu bylo z roku 1998 na 1999 na 80,12 % roku pfedchoziho. Byl to posledni
mezirocni pokles v ¢asové fad€. Poté se tyto extrémni vykyvy ustdlily a meziro¢né jen

rostly.

V roce 2008 vzrostl vyvoz piva na 264,1 % oproti roku 1995. Byl to nevyssi rast od
zékladniho roku. Jediny pokles, ktery se vyskytl, byl vroce 1999 na 99,9 % roku

bazalniho.

4.2.5 Pramérna mzda

Primérnd mzda nejvice vzrostla vroce 2008 oproti roku 2007 o 1734 CZK/mésic.
Nejmensi rast primérné mzdy byl zaznamenan v roce 2001 vzhledem k roku 2000 o 764

CZK/mésic.

NejvysSimu procentnimu nartstu primérné mzdy doslo vroce 1996 o 18,27 % zroku
piedchoziho. Nejmensi nartst byl pozorovan v roce 2005, kdy oproti roku 2004 vzrostla o

5,03 %.

Od bazického roku mzda neustéle rostla a nejvyssi hodnoty dosahla na konci ¢asové fady

v roce 2008 (273,2 % roku 1995).
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4.2.6 Spotieba vina

Spotfeba vina nejvice vzrostla vroce 2007 oproti roku 2006 o 1,3 l/osobu. Nulovou
hodnotu ristu vykazoval rok 2000 oproti 1999, rok 2002 oproti 2001 a také rok 2008
oproti 2007.

Koeficient rastu potvrzuje nejvyssi spotiebu vina mezi lety 2006 a 2007, kdy spotieba

A4

Pti pfedpokladu bazického indexu z roku 1995 doslo v roce 2008 k nejvétSimu piekonani
na 120 % zékladni hodnoty. V prabéhu 13 let se spotieba nesnizila pod spotiebu roku
1995.
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4.3 Diskuse

V diskusi bude posuzovan smér a intenzita plsobeni parametri jednotlivych proménnych
a tyto skuteCnosti budou konfrontovany s teoretickymi piedpoklady. Pro nedostatek
oficialnich dat od roku 2009 do soucasnosti bude pro ilustraci vyuzito internetovych
Clankt. Zjisténé informace budou porovnavany s vypocitanou prognoézou produkce

a spotfeby piva v CR.

4.3.1 Determinanty produkce piva

Pro produkci byly vybrany proménné: spotieba piva (y2), jednotkovy vektor (X;), spotfebni

cena (x;) a export piva (x3).

Zjistény strukturalni parametr proménné spotieby piva ma smér plsobeni totozny
s teoretickymi predpoklady. Pfedpokladem je zvySeni produkce vyvolané zvySenim
spotieby tj. s ristem poptavky domacich spotiebiteli budou ceské pivovary vystavovat
vice hektolitri piva. Z vysledkt vyplynulo, zZe zvySeni spotieby piva o litr na osobu za rok
za jinak stejnych podminek vyvola ro¢ni zvysSeni produkce piva o 13,4 tisic hektolitrii. Pt1
testovani se promeénna spotieby piva neprokézala jako vyznamna promeénna, piesto ze smér

1 sila plisobeni odpovida predpokladim.

Do roku 2005 spotieba piva kolisala, ale prevazné rostla, od roku 2006 doslo k poklesu,
ktery piretrvava dodnes. Rok 2008 byl zlomovy, protoze se ve spotiebé dostal na 99,8 %
roku 1995. Pfesto jsme stale na prvnim misté ve svétovém zebiicku spotfeby piva na

osobu/rok.

Ceské pivovary by k vétsi spotfebé mohly motivovat tradici pivovaru, piiznivymi uéinky
piva na lidsky organismus, nebo vétSi rozmanitosti druhl. V poslednich letech zacal
konzervativni spotiebitel upfednostiiovat lezaky pred vycCepnimi pivy, mladsi spotiebitel
rdd méni jak znacky, tak druhy piva. Cilem malych pivovari by mélo byt oslovit nové
a mladé zakazniky schuti experimentovat, nebo posilit zajem tradicnich ceskych

konzumentii piva. Velmi mddni zacala byt nealkoholicka, ochucend 1 specidlni piva.
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Kultura piti piva a zptsob baleni piva se fadi mezi dal$i mozZnost jak ptildkat zédkazniky.
Na soucasny pokles spotieby ma vliv nejenom ceska populace, ale 1 zahrani¢ni turisté,
ktefi v poslednich letech CR nenavitévuji v takové mife, jako v obdobi pivni turistiky
t&sné po vstupu CR do EU. Pro pivovary by mohlo byt vyhodné potadat exkurze pro $koly,

nebo organizovat vylety zahrani¢nich turisti do pivovard.

Smér 1 intenzita jednotkového vektoru vyjadiuje produkci piva, kdyZz bude nulova
spotieba piva, spotfebni cena i vyvoz piva. Produkce piva v Ceské republice bude &init

15,55 mil. hl/rok. Tato proménna byla statistickym testovanim shledana jako prikazna.

Smér strukturdlniho parametru proménné spotrebitelské ceny piva neodpovida
vznesenému predpokladu, Ze zvySeni spotiebni ceny vyvola zvySeni produkce piva. Podle
ekonomického piedpokladu prodejci jsou ochotni nabizet vétsi mnozstvi, pokud roste cena,

za kterou mohou své zbozi prodat.

Politika statu zaznamenala rast produkce piva a zvySila sazbu dané z vyroby piva na 32
K¢&/hl. Sazba dané byla vroce 2010 zvySena poprvé od roku 1998. Velké pivovary jsou
nuceny odvadét vice penéz na danich a produkce nemlze se zvySenou spotifebni cenou
stoupat. Od zvySenych cen velkych pivovarii odvozuji své ceny 1 malé pivovary, které také
zvysili svou cenu. Malym nezavislym pivovariim je poskytovana danova uleva, jez
pravdépodobné piispéla k zvySeni jejich produkce. Zakladni ptedpoklad je platny pro malé
nezavislé pivovary. Zdrazovani piva ma vzestupnou tendenci a nejvyssi byla v poslednim
sledovaném roce 2008. Pti vypoctu bazického indexu rok 2008 piekonal zdkladni cenu
roku 1995 o 147 %. Pro pivovary je nejvynosn¢jsi pivo sudové, u kterého byl zaznamenan
nejvetsi pokles ve spotiebé. Zdrazeni spotiebitelské ceny piva zprostiedkované ovlivnilo

1 spotiebu.

Podle vypoctu se pii zvySeni spotiebitelské ceny piva o 1 CZK/l se za jinak stejnych
podminek ro¢né sniZi produkce piva o 86 tis. hl. Proménna spotiebitelské ceny piva ani po

provedeni t-testu nebyla shledéna jako prikazna.
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Smér 1 intenzita strukturdlniho parametru exportu piva jsou naprosto v souladu se
zkoumanou ekonomickou realitou. Rist exportu pozitivné ovlivni 1 rast produkce. Dle
vypoctu je zkoumany vztah témét jednotkovy. Zvysi-li se vyvoz piva o 1. mil. hl ro¢né,
produkce piva vzroste o 0,996 mil. hl. Na zakladé testovani vyznamnosti se tato proménna
prokazala jako vyznamna. Ceské pivovary vyvazeji nejvice hl piva do sousednich zemi
(Némecka a Slovenska) a do Velké Britanie. Od roku 2000 se export zdvojnasobil a témét
vSechny ceské priimyslové pivovary exportovaly. Dle vypocten¢ho bazického indexu se

export piva vySplhal na 284 % roku 1995.

Poprvé v novodobé historii Ceska klesl export v roce 2009 o 10,5 % oproti roku 2008, kdy
pivovary v Cesku uvatily dohromady rekordnich 19,9 milionu hektolitrd a vyvezly
1 rekordni objem 3,7 milionu hektolitri. V roce 2010 se pfedpokladéa az 12 % pokles tj. cca
400 tis. hl. Hlavnim omezenim v exportu piva je nadale pokracujici recese a omezovani
spotieby piva v zahrani¢i, kde jsou Ceska piva povazovédna za prémiova, a tudiz je tento

segment nejvice zasazen.

Doporucenim je zvySeni exportu na Slovensko a hledat nové zemé, kde se eské pivo bude
prodavat. Zahrani¢ni zakaznici preferuji tradicni ceské pivo, proto by byly vhodné
ochutndvky v zahrani¢nich supermarketech, rozdavani letaki a specialni darkové sety. Pro
spotfebitele by mohly byt zajimavé darkové sety s riznymi druhy piv, s pfibéhem

pivovaru, vyjmenovanymi pouzitymi pivovary a se sklenickami.

4.3.2 Determinanty spotieby piva

Pro spotiebu byly vybrany proménné: produkce piva (yi1), jednotkovy wvektor (xi),

priamérna mésiéni mzda (x4), ¢asova tendence ke spotiebé piva (xs) a spotfeba vina (xg).

Smér strukturdlniho parametru proménné produkce piva je porovnatelny s teoretickymi
predpoklady, ze zvySujici produkce zvysi 1 domdaci spotiebu. Vypoctem bylo zjiSténo, ze
pti zvySeni ro¢ni produkce piva o 1 000 tis. hl piva se za jinak stejnych podminek zvysi
spotieba piva 2,54 l/os. Proménna produkce je na hladiné¢ vyznamnosti 0,10 vyznamnou

proménnou.

Trend produkce piva do roku 2007 byl rostouci. Pivovary vystavily rekordni mnozstvi piva

(témét 20 miliont hl). Zlomovym rokem byl rok 2008, kdy produkce spadla od 81 tis. hl.
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a tento klesajici trend postupuje az do soucasnosti. Financ¢ni krize se projevila hlavné ve
velkych pivovarech, které vystavuji vétSinu piva, nékteré malé pivovary si i pres tézkou
dobu své zdkazniky udrzely nebo dokonce vystav zvysily. V opétovném rastu by mohly
pomoci vhodné pouzité marketingové nastroje (marketingovy vyzkum). Problémem vSak
mohou byt nedostatecné finance malych pivovarti, velké pivovary jsou oproti nim lépe

finan¢né zajisténé.

Pti nulové produkci piva, primérné mzdé, ¢asovém vektoru a spotiebé vina bude spotieba
piva 121 Vos./rok. Piedpoklddana nezavisla spotieba odpovida 75 % spotieby roku 2008.

Jednotkovy vektor druhé rovnice je vyznamnou proménnou dle statistick€¢ho testovani.

Proménnd primérné mzdy byla do rovnice zatazena spravné. Je statisticky vyznamnou
proménnou a 1 smér pusobeni odpovidaji realité. Jako pfedpokladany disledek zvySovani
prumérnych mezd se bude snizovat spotifeba piva. Varianta rstu spotieby piva s ristem
disponibilnich penéz byla zamitnuta z diivodu nerovnomérnosti platovych podminek v CR.
Na jedné stran¢ lidé s vysokymi vydélky zvySuji primérnou hrubou mzdu mnohem vice
nez opravdu pramérné platy stfedni tfidy, na druhé stran€ ptibyva lidi, ktefi v disledku
krize pfiSli o misto, nebo jim byl plat snizen na minimum. Proto se d& predpokladat, Ze
zvySovani mezd bude mit za nasledek substituci levnych piv za piva draha, nebo za jiny
»kvalitngj$i* alkoholicky, nebo nealkoholicky napoj. Dal§im zdivodnénim je soucasny
trend zdravé vyzivy. Vysledkem vypoctu parametru bylo zjiSténo, Ze pfi zvySeni primérné

mzdy o 1 tis. CZK mési¢n¢ se rocné snizi spotieba piva o 6,34 /os.

Proménnd ¢asového vektoru byla do modelu vybrana z divodu shlazeni funkce a
pfedevSim pro urceni progndzy ex post. Smér v delSim casovém horizontu vypovida o
snizovani spotfeby piva. V zahrani¢i se tento trend poklesu spotieby piva potvrdil. Stale si
drzime prvni misto ve spotfeb¢ piva, nas pokles 2007-2009 byl 2 l/os. Irsku spotieba klesla

dokonce o 18 l/os.
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Smér ptisobeni spoti‘eby vina se shoduje s teoretickymi predpoklady. Vino je povazovano
za substitut piva a zvySeni spotieby vina vyvold snizeni spotieby piva. ZvySeni spotieby

vina o 1 1/os. snizi spotiebu piva o 0,76 l/os.

Spotieba vina byla mirné rostouci do roku 2007, kdy se vyrazné zvySila na 18,5 l/osobu.
Ptedpokladem je i1 nadéle rostouci spotieba vina, i kdyz je zatim jen 11 % spotieby piva v
CR. Ceska republika je v piti vina pod primérem EU, ktera je vy$§i o 40 %. Nejvétsi roli
na spotiebitelské rozhodovani mezi pivem a vinem hraje pocasi. V pfili§ teplém pocasi
mnozstvi spotieby alkoholickych népoji klesd na minimum a zastupuji je nealkoholické

napoje.

Pro ilustrativni znazornéni byla vypocitana data pouzita pro prognézu produkce a spotieby
piva. 1 pfes vysokou vypovidaci schopnost rovnice produkce byl zjiSt€n rozpor mezi
skutecnosti a progndézou. Predpovidany trend vySel rostouci, vroce 2010 az 20 mil. hl
Neptedvidatelnd ekonomicka krize se na pivovarnictvi podepsala natolik, Ze se kazdym
rokem produkce piva propada vtaddech nckolika procent ro¢n€. Pfedpovidané hodnoty
spotieby piva znazornuji realitu mnohem piesnéji. Spotteba roku 2010 se méla snizit za ti1

roky v fadech desetin l/os., ve skutecnosti se propadla téméi o 10 l/ob.
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5 Zavér

Ceska republika zaujima ve svétovém vystavu piva 16. misto s roéni produkci pod 20 mil.
hl. Od roku 1970 do soudasnosti se produkce CR pravidelné pohybuje mezi 1620 mil. hl
vystaveného piva. Ceské pivovary se na svétovém vystavu piva v roce 2008 podilely 1,1 %
a na evropském 3,5 %. Nejvétsim svétovym producentem je Cina, ktera zasobi trh 34 %
vyrobeného piva z celosvétového vystavu. Cina za poslednich 10 let strmé rostla a v roce
2002 ptedhonila USA. Také Rusko vykdzalo za stejné¢ obdobi 2,5 x vyss§i narlst produkce.
V roce 2008 vyprodukovala Cina 410 mil. hl piva, USA 234 mil. hl, Rusko 115 mil. hl,
Brazilie 106 mil. hl a Némecko 102 mil. hl. Prazdroj, a.s. je nejvét§im vystavujicim
pivovarem v CR a do roku 2008 vystavoval 44 % z celkové produkce CR. Piesto, Ze je
nejveétsSim vystavcem a pro tuzemsky trh vydava 90 % své produkce, nejvétsim exportérem
jsou Pivovary Staropramen, a. s. Od roku 1995 se snizil pocet pivovart ze 70 na 52, ale

zvysil se primérny vystav piva na 1 pivovar o 50 %.

V roce 2008 ¢inila svétova spotieba piva 1,8 miliardy hl. a nadale roste. Ve svétovém
métitku je Ceska republika trvale na prvni pficce v roéni spotfebé piva na osobu pohybujici
se nad 155 1. Daleko za ndmi je Irsko se 120 l/os., Rakousko a Némecko. Prestoze svétova
spotieba roste, evropsti spottebitelé od roku 2006 konzumuji stale méné piva a tento trend

je 1 nadale klesajici.

Pivo vyrobené v Cesku je pravem povazovano za narodni klenot a je ocefiovano i
v zahrani¢i. Pivo jako vyvozni artikl je omezen svoji nizkou dobou spotieby pravidelny
vyvoz je proto vétSinou zaméien na sousedni zemé. Pro prodlouzeni trvanlivosti piva se
pouziva pasterizace, ale tento proces muze mit negativni vliv na chut’ piva. Stoupajici
poptavku po pivu nejdiive uspokojily velké pivovary a v roce 2008 uz vyvazela 1 vétSina
malych pivovarti. Bohuzel pro ceské pivovarnictvi byl rok 2008 poslednim rokem
s vysokymi hodnotami, v ndsledujicich letech export enormné klesl. Kvili vyvozu
pirevazné prémiovych piv se predpokladd se az 12 % pokles zroku 2009 na 2010.
Tuzemské pivovarstvi je podobné jako jina odvétvi zasazeno poklesem poptavky jak

domacich spotiebiteli, tak zahrani¢nich turistt, kterych v poslednich letech ubyva.
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Utelem vlastni prace bylo konfrontovat zji§téna teoreticka vychodiska s vypodtenym
a testovanym ekonometrickym modelem. Za zavislé proménné byly zvoleny proménné
produkce piva v CR a spotieby piva v CR. Z divodu zjisténé vysoké multikolinearity
druhé rovnice bylo nutné zmenSit pocet pozorovani na 13 let a vyjadfit nékteré proménné
v postupnych diferencich. Vypocet strukturdlnich parametrt jednotlivych determinanta byl

proveden pomoci dvoustupinové metody nejmensich ¢tverct.

Produkce piva vCR byla prvni zkoumanou proménnou. Za vyznamné proménné
ovliviiujici produkeci byl zjistén jednotkovy vektor a export piva. Rist exportu zptsobi rist
produkce. Zvysi-li se vyvoz piva o 1. mil. hl ro¢n€, produkce piva vzroste o 0,996 mil. hl.
Proménnd exportu piva je nejvyznamngjsi proménnou rovnice. Jiz zminénd krize zplsobila
pokles jak domaci tak zahrani¢ni spotfeby a to byl divod k sniZzeni exportu, které se
negativné odrazilo pravé na snizené produkci piva v CR. Proménna spoticba piva,
a spottebni cena nebyla na 90 % hladin¢ vyznamnosti urcend jako vyznamna. Testovani
autokorelace nahodnych slozek prokazalo nepfitomnost autokorelace rezidui rovnice
produkce piva. Pies vysokou kvalitu odhadnuté rovnice, vniz jsou zmény zavisle
proménnych z 95,5 % vysvétleny zménami nezavisle proménnych, byla progndza
v rozporu s teoretickymi predpoklady. Za pomoci linearni trendové funkce byla stanovena
progndza ex ante na tfi roky dopiedu od roku 2009 do 2011. Podle progndézy by méla
produkce s rast az k 20 mil. hl, ale realitou je skokovy pokles pocinajici rokem 2009, ktery

zapti€inila nepfedvidatelna ekonomicka krize.

Druhou zkoumanou proménnou byla spotfeba piva v CR. Zkoumané determinanty
produkce piva, jednotkovy vektor a primérnd mésicni mzda byly zjisténé na 90 % hladiné
vyznamnosti jako podstatné proménné. Na této hladin€ vyznamnosti se za vyznamny
parametr nepovazuje produkce piva, Casovy vektor a spotieba vina. Za nejdalezitéjsi
proménnou ovlivilujici spotfebu piva je povazovana primérnd meésicni mzda. Rist
disponibilnich finan¢nich prostfedki zplsobi pokles spotieby piva. Rozhodovani, zda
utratit své penize za pivo nebo za nealkoholicky napoj mé v rukou spotiebitel. V soucasné

dobé se projevuje zdravy zivotni styl a trend ur€ovany mladymi lidmi v poZzivani jinych
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alkoholickych napoji nez piva. V Ceské republice ubyva typickych &eskych ,,pivata®, coz
také ovliviluje zminény pokles. DalSim faktem muze byt dusledek finan¢ni krize, jako
zvySeni kvality nad kvantitou vypitého moku. Zvolena linearni trendova funkce stanovila
prognozu spotieby piva jako mirné klesajici k hranici 159 Vos. rok. Skutecnost vSak byla

vice radikalni. Béhem tii poslednich let se predpoklada pokles az k 155 V/os.

V ptistich letech se neptedpoklada radikalni rst spotfeby piva, nebo produkce piva.
Z prace vSak vzeslo n¢kolik doporuceni, které by mohly alesponi zmirnit skokové vykyvy
produkce a spotieby piva poslednich tfech let. V piipadé, Ze tento trend bude nadale

klesajici, hrozi vymizeni malych lokalnich pivovart.

Cilem malych pivovart, které jesté pouzivaji tradi¢ni suroviny k vyrobé¢ piva, by mélo byt
osloveni novych a mladych zdkaznikl s chuti experimentovat a posileni z4jmu tradi¢nich
ceskych konzumentl piva chutnymi ¢eskymi lezdky. Konkurenceschopny pivovar by mél
vyrabét vice druht klasickych piv, piv nealkoholickych nebo ochucenych. Nemélo by se
zapominat na kulturu piti piva, atraktivni obaly a pivni sklo. Ceské pivovary by k vétsi
spotifebé mohly motivovat tradici pivovaru a ptiznivymi G¢inky piva na lidsky organismus.
Pro podpoteni spotfeby zahrani¢nich turistti by mohlo byt vyhodné organizovat vylety ,,za
pivem®. Proexportni doporuceni spociva napf. v ochutndvkdch v zahrani¢nich
supermarketech a v nabidce specialnich darkovych setl. Pro spotiebitele by mohly byt
zajimavé darkové sety s riznymi druhy piv, sptfibéhem pivovaru, vyjmenovanymi
pouzitymi surovinami a se sklenickami. Nékteré malé pivovary si 1 pies tézkou dobu své
zakazniky udrzely nebo dokonce vystav zvysily. Problémem vSak mohou byt nedostatecné
finance malych pivovarl, velké pivovary v tomto ohledu maji véts§i vyhodu. Pozornost,
kterou malé pivovary vénuji jakosti nakupovanych surovin i pouzivanym technologiim, si

své spotiebitele 1 v budoucnu zajisté najde.
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Piiloha 1: Znaky jakosti chmele — Zatecky polorany erveiiik

Jakostni znak - ukazatel Standardni jakost Tolerovana jakost
Obsah alfa hoi'ké kyseliny v ptivodnim
vzorku nad 3,0% 2,3-2,9%
Rozpleveni (rozpadlé hlavky) do 15% do 30%
Otluky hlavek (zpusobeny vétrem) do 15% do 25%

Poskozeni Skodlivymi Ciniteli
(chorobami a skidci)

do 10 % poctu hlavek
(nepfipousti
se zbytky mSice)

do 20 % poctu hlavek (ptipousti
se stopy ¢erné a zbytky msice)

Barva hlavek

zlatozelena az zlutozelena

zelenozluta

Barva lupulinu

svétle zluta az zluta, leskla

tmavé zluta

Biologicky vzrist

dobi'e vzrostly, vyzraly,
vyrovnany

vyzraly, mén€ vyrovnany

Obsah pecek (chmelovych semen)

bez pecek

pecky do 5 % poctu hlavek

Viné prava jemna chmelova vingé prava chmelova viiné
Vlhkost do11 % 11,1-13,0%
Chmelové primésy (listy, fapiky,

ulomky rév) do 3% 3,1-6,0%

Cizi ptimési (necistoty) bez cizich ptimési do 3%

Zdroj: (Pulkrabek, Capouchova, Hamouz, 2003)
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Ptiloha 2: Svétova produkce piva podle stati

450
400
350
300
250
200
150
100

50

Svétova produkce piva podle statl

(mil.hl/rok)
7
/
"
]
/
-
1999 2000 2001 2002 2003 2004 2005 2006 2007 2008

USA

Brazilie Ceska republika

Cina Némecko Rusko

Zdroj: Vlastni

Priloha 3: Svétova produkce piva podle statii (rok 2008)

Svétova produkce piva podle statti (rok 2008)

3% 2%

m Cina m USA m Rusko mBrazilie m Némecko = Mexiko = Japonsko = VB = Spanélsko = JAR

Zdroj: Vlastni
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Ptiloha 4: Svétova produkce piva

Svétova produkce piva
(mil.hl)
1779 1815
2000,00 - 155, 1611 1704

1500,00 -
1000,00 A
500,00 A

0,00 /I 1 1 1 T T T /I T 1

1999 2000 2001 2002 2003 2004 2005 2006 2007 2008

Zdroj: Vlastni

Piiloha 5: Vyvoj vystavu piva v CR

Vystav piva potet Pram.
Rok Celkemn mil. Lahvového Na 0z piv?:o;:lrﬁ ;?\ls:\?;rt

hi mil. hi % mil. hi % VCER | iis. hi/rok
1950 9,245 1,690 18,28 0,036 0,38 176 53
1960 11,418 4,531 39,68 0,425 3,72 129 89
1970 16,267 7,369 45,30 0,950 5,84 104 157
1980 17,475 9,502 54,37 1,601 9,16 81 221
1990 19,198 10,708 55,78 1,934 10,07 71 270
1995 17,838 9,524 53,39 1,403 7,87 70 255
1996 18,242 9,979 54,70 1,791 9,82 65 281
1997 18,649 10,058 53,93 1,954 10,48 62 301
1998 18,262 9,618 52,58 1,749 9,56 61 300
1999 17,863 8,710 48,76 1,401 7,84 56 319
2000 17,916 8,500 47,44 1,700 9,49 52 314
2001 17,881 8,848 48,49 1,855 10,37 54 319
2002 18,178 8,841 48,64 1,975 10,86 54 337
2003 18,548 9,098 49,05 2,130 11,48 54 386
2004 18,753 9,467 50,48 2,638 14,07 53 354
2005 19,069 9,698 50,86 3,099 16,25 53 360
2006 19,787 10,324 52,11 2,591 13,09 53 373
2007 19,897 10,493 52,74 2,562 12,87 53 375
2008 19,806 10,647 53,76 3,706 18,71 52 381

Zdroj: MZe, Chmel, pivo 2010
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Piiloha 6: Nejvétsi pivovarské subjekty v CR (2008)

Nejvétsi pivovarské subjekty v CR a jejich vystav piva
(tis.hl/rok 2008)

B Celkem ™ Protuzemsko Pro vyvoz

9000
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Staropramen Czech

Zdroj: Vlastni

Piiloha 7: Vyvoz piva CR do hlavnich odbératelskych zemi

Vyvoz piva CR do hlavnich odbératelskych zemi
(tis.hl/rok)
1500 - e =TI, 4 1306 140U0,5
1250 A P
1000 +°
750 - 464.6 502,9 607,7 573 m Némecko
500 - 304, 81,3 319,1 280,2 m Slovensko
250 Velka Britanie
0 T T T T f
2004 2005 2006 2007 2008

Zdroj: MZe, Chmel, pivo 2009
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Ptiloha 8: D-W test nahodnych sloZek

Prvni rovnice

UrUen | (Ul u’
1996 0,004
1997 0,253 0,064 0,035
1998 -0,123 0,015 0,004
1999 0,032 0,001 0,009
2000 -0,133 0,018 0,001
2001 -0,228 0,052 0,071
2002 0,244 0,060 0,000
2003 0,236 0,055 0,046
2004 -0,317 0,100 0,011
2005 -0,196 0,038 0,089
2006 0,326 0,107 0,001
2007 0,131 0,017 0,025
2008 -0,108 0,012 0,003
Celkem 0,116 0,539 0,299
D-W test 1,8

Druh4 rovnice

Zdroj: Vlastni

Ut-U(t-1) (ut'u(t-1))2 Ut2
1996 0,003
1997 -0,340 0,116 0,153
1998 1,081 1,168 0,476
1999 -0,047 0,002 0,413
2000 -0,991 0,982 0,121
2001 -2,915 8,498 10,647
2002 4,844 23,460 2,498
2003 -1,133 1,283 0,201
2004 0,233 0,054 0,464
2005 1,525 2,325 4,868
2006 -3,844 14,777 2,682
2007 1,687 2,847 0,002
2008 -0,658 0,433 0,371
Celkem -0,558 55,946 22,900
D-W test 2,4

Zdroj: Vlastni
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Ptiloha 9: Trendové funkce produkce a spoti‘eby piva

20,500

Produkce piva
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Zdroj: Vlastni
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Zdroj: Vlastni
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Ptiloha 10: Elementarni charakteristiky produkce piva

Produkce piva mil. hl roéné
Produkce Postupné | Koeficient Bazicky
Rok piva diference rlstu index
mil. hl A % %
1995 17,838 - - 100,00
1996 18,242 0,404 102,26 102,26
1997 18,649 0,407 102,23 104,55
1998 18,262 -0,387 97,92 102,38
1999 17,863 -0,399 97,82 100,14
2000 17,916 0,053 100,30 100,44
2001 17,881 -0,035 99,80 100,24
2002 18,178 0,297 101,66 101,91
2003 18,548 0,370 102,04 103,98
2004 18,753 0,205 101,11 105,13
2005 19,069 0,316 101,69 106,90
2006 19,787 0,718 103,77 110,93
2007 19,897 0,110 100,56 111,54
2008 19,806 -0,091 99,54 111,03
Zdroj: Vlastni
Produkce piva v CR v postupnych diferencich
(mil. hl/rok)
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Koeficient ristu produkce piva v CR
(%)

94,00 9500 96,00 97,00 98,00 99,00 100,00 101,00 102,00 103,00 104,00

103,77

Zdroj: Vlastni

Bazicky index produkce piva v CR

1996 | 1997 | 1998 | 1999 | 2000 | 2001 | 2002 | 2003 | 2004 | 2005 | 2006 | 2007 | 2008

102,3]104,5(102,4]100,1]100,4]100,2]|101,9|104,0]|105,1/106,9|110,9/111,5/111,0

Zdroj: Vlastni

87



Priloha 11: Elementarni charakteristiky spotieby piva

Primérna spot¥eba piva v CR (1/os./rok)
Spotieba Postupné Koeficient Bazicky
Rok piva diference rlstu index
I/os. A % %
1995 156,9 - - 100,00
1996 157,3 0,400 100,25 100,25
1997 161,4 4,100 102,61 102,87
1998 161,1 -0,300 99,81 102,68
1999 159,8 -1,300 99,19 101,85
2000 159,9 0,100 100,06 101,91
2001 156,9 -3,000 98,12 100,00
2002 159,9 3,000 101,91 101,91
2003 160,9 1,000 100,63 102,55
2004 160,5 -0,400 99,75 102,29
2005 163,5 3,000 101,87 104,21
2006 159,1 -4,400 97,31 101,40
2007 158,8 -0,300 99,81 101,21
2008 156,6 -2,200 98,61 99,81
Zdroj: Vlastni
Primérna spotieba piva v CR v postupnych diferencich (I/os./rok)
6,000
4,000 .
2,000 / \ //\\ //\\
0,000 T T T T 2 T T T V T \J T T 1
5 000 1996 1997 1MOO 200/ 2002 2003 2004 2005\2006 ]&Nos
-4,000 \v/
-6,000

Zdroj: Vlastni
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Koeficient ristu primérné spotreby piva v CR
(%)

94,00 9500 96,00 97,00 98,00 99,00 100,00 101,00 102,00 103,00

2,61

Zdroj: Vlastni

Bazicky index spotieby piva v CR

1996 | 1997 | 1998 | 1999 | 2000 | 2001 | 2002 | 2003 | 2004 | 2005 | 2006 | 2007 | 2008

100,3]102,9]102,7]101,8|101,9/100,0]|101,9/102,5/102,3 |104,2|101,4|101,2| 99,8

Zdroj: Vlastni
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Ptiloha 12: Elementarni charakteristiky spotiebitelské ceny piva

Spotrebitelska cena piva v CR (CZK/1/rok)
Spotrebitel. | Postupné | Koeficient Bazicky
Rok cena diference rdstu index
CZK/I A % %
1995 12,38 - - 100,00
1996 13,04 0,660 105,33 105,33
1997 13,76 0,720 105,52 111,15
1998 14,40 0,640 104,65 116,32
1999 15,18 0,780 105,42 122,62
2000 15,22 0,040 100,26 122,94
2001 15,58 0,360 102,37 125,85
2002 16,82 1,240 107,96 135,86
2003 17,20 0,380 102,26 138,93
2004 16,96 -0,240 98,60 137,00
2005 16,82 -0,140 99,17 135,86
2006 16,64 -0,180 98,93 134,41
2007 17,48 0,840 105,05 141,20
2008 18,26 0,780 104,46 147,50
Zdroj: Vlastni
Spotrebitelska cena piva v €R v postupnych diferencich
(CzK/1/rok)
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92,00

Koeficient ristu spotiebitelské ceny piva v CR
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98,00

(%)
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108,00

1996
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2008
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1

5,33
D5,52
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Zdroj: Vlastni

Bazicky index spotiebitelské ceny piva v CR

1996

1997

1998

1999

2000

2001

2002

2003

2004

2005

2006

2007

2008

105,3
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116,3
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Ptiloha 13: Elementarni charakteristiky exportu piva

Export piva (mil.hl/rok)
Postupné Koeficient Bazicky
Rok Export diference rlstu index
mil. hl A % %
1995 1,4030 - - 100,00
1996 1,7912 0,388 127,67 127,67
1997 1,9535 0,162 109,06 139,24
1998 1,7485 -0,205 89,51 124,63
1999 1,4010 -0,348 80,12 99,85
2000 1,5895 0,189 113,46 113,29
2001 1,8551 0,266 116,71 132,22
2002 1,9754 0,120 106,48 140,79
2003 2,1298 0,154 107,82 151,80
2004 2,6382 0,508 123,87 188,04
2005 3,0994 0,461 117,48 220,91
2006 3,5357 0,436 114,08 252,01
2007 3,5918 0,056 101,59 256,01
2008 3,7059 0,114 103,18 264,14
Zdroj: Vlastni
Export piva z CR v postupnych diferencich
(mil./hl/rok)
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Koeficient réistu exportu piva z CR
(%)

0,00 20,00 40,00 60,00 80,00 100,00 120,00 140,00

127,67

Zdroj: Vlastni

Bazicky index exportu piva z CR

1996 | 1997 | 1998 | 1999 | 2000 | 2001 | 2002 | 2003 | 2004 | 2005 | 2006 | 2007 | 2008

127,71139,2(124,6] 99,9 | 113,3|132,2]140,8 | 151,8]188,0 | 220,9 | 252,0 | 256,0 | 264,1

Zdroj: Vlastni
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Ptiloha 14: Elementarni charakteristiky priumérné mzdy

Prdmérna mzda v CR (tis.CZK/més./rok)
Prmérna | Postupné | Koeficient | Bazicky
mzda diference rastu index
Ao tis
CZK/més. A % %
1995 8,307 - - 100,00
1996 9,825 1,518 118,27 118,27
1997 10,802 0,977 109,94 130,03
1998 11,801 0,999 109,25 142,06
1999 12,797 0,996 108,44 154,05
2000 13,614 0,817 106,38 163,89
2001 14,378 0,764 105,61 173,08
2002 15,524 1,146 107,97 186,88
2003 16,430 0,906 105,84 197,79
2004 17,466 1,036 106,31 210,26
2005 18,344 0,878 105,03 220,83
2006 19,546 1,202 106,55 235,30
2007 20,957 1,411 107,22 252,28
2008 22,691 1,734 108,27 273,16
Zdroj: Vlastni
Primérna mzda v CR v postupnych diferencich
(tis.CZK/més./rok)
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Koeficient ristu primérné mzdy v CR
(%)
95,00 100,00 105,00 110,00 115,00 120,00

1996 118,27
1997
1998
1999
2000
2001
2002
2003
2004
2005
2006
2007
2008

Zdroj: Vlastni

Bazicky index priimérné mzdy v CR |

1996 | 1997 | 1998 | 1999 | 2000 | 2001 | 2002 | 2003 | 2004 | 2005 | 2006 | 2007 | 2008

118,3]130,0|142,1]154,1]163,9|173,1]186,9 |197,8|210,3 | 220,8 | 235,3 | 252,3 | 273,2

Zdroj: Vlastni
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Priloha 15: Elementarni charakteristiky spotieby vina

SpotFeba vina v CR (1/os./rok)

Spotieba Postupné Koeficient Bazicky
Rok vina diference rlstu index
I/os. A % %
1995 15,4 - - 100,00
1996 15,8 0,400 102,60 102,60
1997 15,9 0,100 100,63 103,25
1998 16,0 0,100 100,63 103,90
1999 16,1 0,100 100,63 104,55
2000 16,1 0,000 100,00 104,55
2001 16,2 0,100 100,62 105,19
2002 16,2 0,000 100,00 105,19
2003 16,3 0,100 100,62 105,84
2004 16,5 0,200 101,23 107,14
2005 16,8 0,300 101,82 109,09
2006 17,2 0,400 102,38 111,69
2007 18,5 1,300 107,56 120,13
2008 18,5 0,000 100,00 120,13
Zdroj: Vlastni
Spotreba vina v CR v postupnych diferencich (I/os./rok)
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Koeficient rlstu spotieby vina v CR

(%)
96,00 98,00 100,00 102,00 104,00 106,00 108,00
1996 102,60
1997 100,63
1998 100,63

2003 100,62
2004 1# 101,23

2005 101,82

2006 102,38

2007 107,56
2008 7 7 7 100,00

N

Zdroj: Vlastni

Bazicky index spotieby vina v CR

1996 | 1997 | 1998 | 1999 | 2000 | 2001 | 2002 | 2003 | 2004 | 2005 | 2006 | 2007 | 2008

102,61 103,2|103,9]|104,5]104,5]|105,2]105,2|105,8|107,1 /109,1|111,7|120,1|120,1

Zdroj: Vlastni
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