


Vydani této brozury podporila
Celostatni sit pro venkov (CSV)

Do rukou se Vam dostala brozura zamérena na zpra-
covani mléka, jejiz vydani podporila Celostatni sit pro
venkov (CSV).

Celostatni sit pro venkov byla v Ceské republice zfize-
na Ministerstvem zemédélstvi v roce 2008 jako komu-
nikacni platforma za icelem propagace Programu roz-
voje venkova (PRV). Hlavni myslenkou CSV je sdileni
zkuSenosti a poznatk( a jejich predavani aktériim po-
dilejicim se na rozvoji venkova a zemédélstvi. Sdruzuje
mnoho vyznamnych subjektl - partner(, ktefi ptsobi
na venkové a prispivaji k jeho rozvoji. Jejim partnerem
se m(izete stat i Vy a pomoci tak rozsifit mnozstvi akti-
vit, které CSV realizuje.

Celostatni sit pro venkov realizuje se svymi partnery
celou radu zajimavych aktivit vzdélavaciho, informac-
niho a propagacniho charakteru. Nej¢astéjSimi jsou
seminare a workshopy, exkurze, G¢ast na propagac-
nich akcich, shromazdovani priklad dobré praxe,
vCetné vymény zkusenosti a know-how, ¢innost tema-

tickych pracovnich skupin. Specificka je také pfiprava
vzdélavacich material(, jako je napfiklad tato brozura.
Doufame, ze VAm pomUze zorientovat se nejen v legis-
lativé a hlavné Vas bude pfiklady dobré praxe inspiro-
vat k vyuziti Programu rozvoje venkova.

Fungovani CSV je zalozeno na pfistupu ,,zdola nahoru®,
ktery umoznuje ziskavani zpétné vazby pro organy
statni spravy. Budeme radi, kdyz ndm na nasich akcich
tuto zpétnou vazbu predate.

Mezi zakladni cile CSV patfi:

o Zvysit zapojeni zucCastnénych stran do provadéni po-
litiky rozvoje venkova

o Zvysit kvalitu provadéni program(i rozvoje venkova

o Informovat Sirsi vefejnost a potencialni pfijemce o po-
litice rozvoje venkova a 0 moznostech financovani

 Podporitinovace v zemédélstvi, v produkci potravin,
v lesnictvi a ve venkovskych oblastech

Vice informaci o CSV najdete na webovych strankach:

o Statni zemédélsky intervencni fond
www.szif.cz/cs/celostatni-sit-pro-venkov

e Ministerstvo zemédélstvi
www.eagri.cz/venkov



http://www.szif.cz/cs/celostatni-sit-pro-venkov
http://eagri.cz/public/web/mze/venkov/
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Prvni vydani této pfirucky, které zajistilo v roce 2013
Nauc¢né stredisko ekologické vychovy Kladno-Cabarna,
sehralo vyznamnou roli v rozvoji celého segmentu
faremniho zpracovani (nejenom) mléka v CR. V sou-
Casnosti je beznadéjné rozebrano. Daleko dulezitéjsi
je vSak skutecnost, ze doslo k vyznamnym zménam
v poptavce obyvatelstva po faremnich produktech,
kezménamvnabidcevybavenipromaléfaremniprovo-
zovny aikezménamyv legislativé avnahlizeninazemé-
délce jako zpracovatele produkce a vyrobce potravin.
Zasluhu na tom ma predevsim Svaz faremnich zpraco-
vatelt (dale Svaz), ktery slova svych stanov o ,hajeni
zajma zemédélcl, ktefi svoji produkci zpracovavaji
na vyrobky s vy$si pfidanou hodnotou“ vzal skutecné
vazné.0tom, coseodvzniku Svazuzacatkemroku2011
podafrilo, nejlépe svédci slova ministra zemédélstvi
v uvodu prirucky ,Faremni a femeslné zpracovani mlé-
_ka“, kterou v roce 2017 pFipravilo Ministerstvo zemé-
délstvi ve spolupraci se Statni veterinarni spravou
a Svazem faremnich zpracovatell pro vyrobce jako

pomiicku a navod pro usnadnéni orientace v legis-
lativnich pozadavcich.

Z ivodu pfirucky cituji néktera slova tehdejsiho minis-
tra zemédélstvi Mariana Jurecky:

Jaremni zpracovani mléka je pokracovanim tradic¢niho
hospodareni v nasi zemi, a proto ma své pevné misto
v tomto svété.....

Faremni zpracovdni mléka a zpracovani mléka v malych
podnicich ma vztah k vytvareni pridané hodnoty pfimo
na venkové, k pracovnim prileZitostem, k dostupnosti
kvalitni a pestré nabidky potravin v misté vyroby, ovliv-
nuje i vztahy obyvatelstva k zemédélciim a vzdélavdni
venkovského obyvatelstva. Nasi spotrebitelé také poZa-
duji chutné, tradicni a autentické potraviny pochdzejici
z jejich regionu, od farmdre, kterého znaji a vnimaji ho
jako svého znamého.

Standardy EU pro potraviny patfi k nejprisnéjsim v ce-
losvétovém méritku. Tyto poZadavky zahrnuji zejména


https://drive.google.com/file/d/1TRXRGEHyY0YuhdDJWvd9UNNGFjKFvG64/view
https://drive.google.com/file/d/1TRXRGEHyY0YuhdDJWvd9UNNGFjKFvG64/view

poZadavky na bezpecnost a hygienu pfi vyrobé, nic-
méné je nutné flexibilné pristupovat k jednotlivym
producentim v ndvaznosti na objem jejich produkce.
Pevné vérim, Ze tato pfirucka napomuze zjednoduseni
a zprehlednéni poZadavki na faremni zpracovdni mléka
v Ceské republice.”

ViySe citovana ,legislativni“ pfiru¢ka MZe, kterd vznik-
la ziniciativy Svazu a lvana Hrbka jako jeho predsedy,
za ucinné pomoci tehdejsiho ministra zemédélstvi
Mariana Jurecky, je zafazena mezi prilohami v elek-
tronické formé. Tato prakticka prirucka legislativu fa-
remniho zpracovani pouze stru¢né shrnuje, vénuje se
hlavné vlastni vyrobé a odbytu, ¢imz se spolu s vyse
uvedenou ,legislativni“ pfiruckou stane kompletnim
privodcem budouciho zpracovatele. Dalsi dulezi-
tou pfilohou je také novela vyhlasky ¢. 128/2009 Sb.,
kterd nabyla platnosti tésné po vydani zminované
slegislativni“ pfirucky. Tato novela vyznamné zjed-
nodusila a presné specifikovala Upravu faremniho
zpracovani mléka.



https://drive.google.com/file/d/1aRSRo7oHPAuraQd8WDao9mOf1wblBU6N/view

Pfirucka, kterd se vam dostava do ruky, legislativu
faremniho zpracovani pouze stru¢né shrnuje. Vénuje
se hlavné vlastni vyrobé a odbytu, ¢imz se spolu s vyse
uvedenou legislativni“ pfiru¢kou stane kompletnim
privodcem budouciho zpracovatele. Metodiku mo-
hou v pfiméfeném rozsahu vyuziti ,hobby“ chovatelé,
ktefi produkci svého chovu realizuji ve formé samo-
zasobeni a chtéji svym nejblizSim nabidnout kvalit-
ni a chutné domaci produkty. Mlize byt i impulzem
k prechodu od ,hobby“ hospodareni k zemédélskému
podnikani.

Zemédélec, ktery nemuize nebo z néjakého diivodu
nechce péstovat na stovkach hektard repku pro ,,pro-
dej na vyrobu biopaliv® nebo kukufici pro ,krmeni
bioplynové stanice®, jen obtizné hleda plodinu ¢i pro-
dukt Zivocisné vyroby, ktery by nejen pokryl naklady,
ale pfinesl i priméfeny zisk. Proto je potfebné hledat
cesty realizace produkce, které prfinesou zemédélci
alespon ¢ast zisku, ktery se jinak rozplyne v distribu¢-
nim retézci. Mluvime jednak o ,pfimém prodeji“ pro-

dukce (nebo jeji ¢asti) kone¢nému spotrebiteli, jednak
o ,faremnifinalizaci“, kdy prodavana produkce projde
jednim ¢i vice stupni zpracovani pfimo na farmé. Dalsi
moznost je nabidnout zdkaznikovi jiny nez ,bézny“
produkt, napf. pfechodem na produkci v biokvalité.

Prinosy pro zemédélce miizeme shrnout takto:
e Prodej ze dvora
o Vyssi realizacni cena, zemédélec inkasuje
i odménu obchodnika
o Penize ,,na ruku®, pozitivni dopady do toku
hotovosti (cash flow)
« Faremni finalizace
o Vyssi pridand hodnota, zemédeélec v cené
vyrobku dostava odménu svoji i zpracovatele
a obchodnika
o Sirsi nabidka pfilaka na farmu dalsi zakazniky,
vytvofi synergické efekty
o Prechod na produkci bio
o Vétsi poptavka po produkci, urcity segment
zakazniku ji cilené vyhledava



o VysSi realiza¢ni cena pro producenta
o Prispévek statu na uplatiovani postupl
Setrnych k Zivotnimu prostredi

Jednou z cest umoziujicich prosperitu malych farem
s chovem dojenych zvifat je realizace mlé¢né produk-
ce formou pfimého prodeje konecnému spotrebiteli,
popf. faremni zpracovani ¢asti nebo celé produkce
mléka na vyrobky s vyssi prfidanou hodnotou, jako
jsou syry, kysané mlé¢né vyrobky a nékteré dalsi pro-
dukty. V naSich podminkach se jedna o zpracovani
mléka kravského, koziho nebo ovciho.

U stfednich a vétSich vyrobcl kravského mléka se
muze jednat o zpracovani ¢asti produkce, kdy preva-
Zujici ¢ast mléka je prodavana zpracovatelskému pod-
niku a ¢ast ponechana pro potfeby pfimého prodeje
¢i faremniho zpracovani. U malych vyrobcl kravského
mléka a u vyrobcl koziho mléka se jedna o kombina-
ci pfimého prodeje mléka a zpracovani mléka na syry
a mlé¢né vyrobky. U vyrobcl ov¢iho mléka se setkame
prakticky pouze se zpracovanim celé produkce.

Casta je situace, kdy je na hospodafstvi s produkci
mléka chovano a dojeno vice druht hospodarskych

zvirat. NejcCastéjSi kombinace je kozy (nebo ovce)
a k nim skupinka dojenych krav, které produkuji mléko
i mimo dojnou sezénu koz ¢i ovci.




Remes|né zpracovani mléka

V méné Castych pfipadech se rozhodne zpracovavat
mala mnozstvi nakupovaného mléka nezemédélec.
V takovém pripadé se mlze jednat o femeslné zpra-
covani mléka, nakupovaného u blizkého producenta,
a takovyto maly potravinarsky podnik, uplatiujici
femeslné a tradicni postupy vyroby svych specialit,
bude v fadé pfipadd vyuzivat doporuceni uvedena
v této pfirucce.

Malych mlékaren, zpracovavajicich nakupované mléko,
vzniklo v CR pouze nékolik. Cast z nich fesi ndkupem
mléka nedostatek vlastni suroviny, pfipadné nakupu-
je kravské mléko mimo sezénu, v niz zpracovava své
vlastni mléko od koz ¢i ovci.

Velké a zatim nevyuzité jsou moznosti regionalniho
sdruzovani producentl mléka za ucelem zfizeni spo-
lecné zpracovatelské kapacity. Pro podporu takové-
ho sdruzovani existuje v ramci PRV opatreni, blizSim
informacim (spolu s dal§imi dota¢nimi moznostmi)
je vénovana samostatna kapitola.

Pozn.:

Nedilnou soucasti této prirucky jsou jednotlivé
prilohy, napr. postupy vyroby, v elektronické formé.
Prirucku je tedy mozZné studovat zvlast

nebo s jakoukoli prilohou, kterou je mozné otevrit
zvlast a prostudovat nebo pripadné (nékterou
cast) vytisknout jako samostatny dokument

pro praci primo na syrarné nebo pro jedndni

s urednimi organy.
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Mleko jako surovina

Primarni funkci mléka je vyZiva novorozenych mladat.

Mléko (kravské, kozi i ovCi) patfi mezi mléka kaseinova,
ktera produkuji prezvykavci a v nichZ obsah kaseinu
prekracuje 75 % celkového obsahu bilkovin. Je to slo-
Zity polydisperzni systém, skladajici se z pravych roz-
tokl (mlécny cukr a nékteré dalsi latky), rozpustnych
ve vodé, disperze bilkovin a tuk{l (mastnych kyselin)
ve vodé a disperze nékterych dalSich latek (zejména
vitaminu) v tucich. Kravské a kozi mléko se sklada pfi-

blizné z 88 % vody a 12 % susiny (dusikaté latky, bilko-
viny, laktoza, vitaminy, mineralni latky, tuk). U ovciho
mléka je mnozstvi susiny pfiblizné jedenapl- az dvoj-
nasobné.

Mléka albuminova jsou produkovana masozravci, vse-
Zravci a bylozravci s jednoduchym zaludkem. Jejich
zpracovani je v praxi zcela ojedinélé, setkat se mize-
me se susenym kobylim mlékem pouzivanym pro za-
chranu hfibat pfi ztraté matky.

Tabulka 1. Orientacni obsah zakladnich slozek jednotlivych druhti mlék a jejich kaloricka hodnota dle Park et al. (2007)

Ukazatel Ov¢i mléko Kozi mléko Kravské mléko Materské mléko
Susina (%) 19,9 12,7 12,6 12,9

Tuk (%) 7,9 3,8 3,6 4,0

Bilkoviny (%) 6,2 3,4 3,2 1,2

Kasein (%) 4,2 2,4 2,6 0,4

Laktoza (%) 4.9 41 4.7 6,9

Popeloviny (%) 0,9 0,8 0,7 0,3

Kal. hodnota (kcal/100 ml) 105 70 69 68




Vyrobky a skupiny vyrobki vhodné
pro faremni zpracovani a trzni realizaci:

1. Tekuté mléko

o syrové (selské, nestandardizované), kravské a kozi,
k prodeji v misté vyroby (na farmé) nebo prostied-
nictvim prodejniho automatu umisténého na tzemi
kraje a sousednich kraju

o tepelné oSetfené (pasterované) vysokou teplotou
po kratkou dobu (nejméné 72 °C po dobu 15 sekund)
nebo nizkou teplotou po dlouhou dobu (nejméné
63 °C po dobu 30 minut), kravské i kozi, k prodeji
mimo farmu (napf. farmarské trhy) nebo prostied-
nictvim jiného maloobchodniho zafizeni

2. Kysané mlécné vyrobky

e jogurty (ochucené ¢i neochucené), kravské, kozi
i ovCi

e kysané mlécné napoje (ochucené i neochucené),
kravské a kozi, vyjimecné i ovci

« syrovatkové napoje

e podmasli Slehané (v pfipadé vyroby masla)

3. Maslo (zpravidla kravské, vyjimecné kozi)

4. Tvaroh (pfirodni syr, vznikly kyselym srazenim
mléka) a ochucené vyrobky z néj

5. Prirodni syry (ze vsech tfi druhti mléka i z mlék
smésnych v riizném poméru)

o Cerstvé, mékké

e zrajici, polotvrdé

e zrajici, tvrdé

pfirodni syry specialni (s plisni na povrchu, zrajici
pod mazem, s plisni uvnitf, s oky, se snizenym obsa-
hem tuku a dalsi)

6. Tavené syry (ve faremnim zpracovani zcela vy-
jimecné)
7. Parené syry, zpravidla ru¢né tvarované, tradi¢né

vyrabéné z ovciho a stale castéji i zkravského mléka
(syrové nité, korbacky, ostépky...).

8. Speciality z ovéiho mléka (bryndza, Zincica...)



V této metodice se budeme vénovat nejrozsirenéjsi
skupiné téchto vyrobk(, vyrobé pfirodnich syrd. V elek-
tronickych pfilohach metodiky najdete mj. vyhlasku

¢. 397/2016 Sb., kterou se stanovi pozadavky pro mlé-
ko a mlécné vyrobky, mrazené krémy a jedlé tuky
aoleje. Tato vyhlaska zrusila starou vyhlasku ¢. 77/2003
Sb. Kazdy faremni zpracovatel a vyrobce syr(i by si mél
v§imat hlavné prvnich 5 paragrafli a prvnich 4 pfiloh.
Obsahuji definice a terminologii, bez jejichz znalosti
nemuzete svUj vyrobek ani spravné pojmenovat!

Dulezité pro faremniho zpracovatele je nalezeni opti-
malniho sortimentu vyrobk(. Kazda skupina vyrobkd,

kazdy dalsi druh vyrobku ve skupiné ma specifické
pozadavky na technologii, mnohdy i na vybaveni
a zpusob konecné uUpravy a zvySuje pozadavky
na pracovni silu, pficemz jeho podil na trzbach
za vyrobky je prakticky nevyznamny. Znamé pravidlo
ekonomiky (Paretovo pravidlo) fika, ze 20 % vyrobki
vytvari 80 % trzeb.*

Zadna metodika, zadny kurz nebo poradce vam ne-
mohou fFici, jak vyrabét ten nejlepsi syr. O tom, ktery
vas syr je nejlepsi, rozhodnou sami zakaznici tim, ze ho
budou kupovat a zaradi ho mezi onéch 20 % vyrobka,
které vytvari 80 % vasich trzeb.

1 Paretovo pravidlo (nékdy téZ Paretiiv princip nebo pravidlo 80/ 20) je pojmenovdno podle italského ekonoma a sociologa Vilfreda
Pareta, ktery koncem 19. stoleti zjistil, Ze v Itdlii je 80 % bohatstvi v rukou 20 % lidi (a zcela pochopitelné zbyvajicich 20 % bohatstvi je v rukou
80 % lidi). Postupem doby se ukdzalo, Ze uvedené pravidlo plati také v Zivoté organizaci a v fidici praxi. Jednd se o jednoduchou analytickou
techniku, pomlcku, kterd pomdhd zjednodusit a zacilit fizeni a rozhodovani, napriklad ndsledovné:

® 80 % prijmi podniku pochdzi od 20 % zdkazniki
o 20 % vyrobki generuje 80 % zisku

e 20 % moznych pricin generuje 80 % problémovych situaci napr. ve vyrobé

Obecné Ize Paretovo pravidlo 80/20 vyjadrit ndsledovné: 20 % pricin zptsobuje 80 % vysledkd.

Vyuziti Paretova pravidla v praxi: Prakticky to znamend, Ze pri fizeni, rozhodovani ¢i planovani je tfeba soustredit se predevsim na onéch
kritickych 20 %, ¢imz Ize dosdhnout 80 % mozného efektu. Ridici prdce je tak vykondvana s nejvétsim efektem. Paretovo pravidlo Ize v praxi

vyuzit témér ve vsech oblastech.


https://drive.google.com/file/d/19CL1D3Qne6ZERBjFXjm5fZ9GOxuPfBk7/view
https://drive.google.com/file/d/19CL1D3Qne6ZERBjFXjm5fZ9GOxuPfBk7/view
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Dro Vyrobu syra

Podstatou vyroby syra je zména polydisperzniho
systému mléka vyznamnym snizenim obsahu vody
a dalSich latek v ni rozpustnych (syrovatka) a oddéleni
vyznamné ¢asti susiny (bilkovin, tuku a dalSich latek)
se snizenym obsahem vody (syr).

Zahrnuje postupné zakladni kroky, jejichz modifikaci
rozhodujeme o kone¢ném vyrobku.

Zakladni kroky vyroby syra:

1.ziskani, vybér a prfiprava mléka

2.dosazeni potfebnych podminek pro syfeni a zasyreni
3.krajeni syfeniny, vypousténi syrovatky a vysouseni zrna
4.tvarovani a formovani syra

5.zrani a oSetfovani syrd béhem zrani

6.adjustace a expedice

Tento popis je vrozsahu nezbytném pro praci kazdého,
alespon ,,poloprofesionalniho“ syrare uveden v pfi-

/akladni technologicky postup

lohach. Pred zahajenim praktickych krok( ¢i pokust
doporucujeme ho prostudovat. Kazdy z tisic(i ve svété
vyrabénych syrl vznikl modifikaci tohoto zakladniho
vyrobniho postupu podle podminek ¢i napadt vyrobce
konkrétniho syra.




Odlisnosti pr

Vzhledem k témér dvojnasobnému obsahu susiny ma
ov¢i mléko z hlediska zpracovani nejlepsi technolo-
gické vlastnosti. Skoro se chce fict, Ze pfi jeho zpraco-
vani nelze nic pokazit. Proces srazeni mléka pomoci
syfidla je za stejnych podminek rychlejsi nez u mléka
kravského, syfenina je tuzsi, pfi jejim krajeni se vytvari
mnohem méné ,syrarského prachu®, ktery by z(staval
v syrovatce, vytéznost (mnozstvi syra vyrobeného napf.
ze 100 litrd mléka) je zhruba dvojnasobna proti mléku
kravskému. Protoze je vytéznost zavisla na ,tvrdosti“
syra, lze fici, ze ze 100 litr( ovéiho mléka lze vyrobit asi
25 kg polotvrdého ovciho syra. Ovci syry jsou také vel-
mi vhodné pro tradi¢ni zpUsoby zpracovani na parené
vyrobky, kdy se vyrabi ,hrudka“ - polotovar, ktery se
po urcité dobé zrani a prokysani po ohfati v horké vodé
tvaruje. Struktura bilkovin v ov¢im mléce ma velmi dob-
rou taznost, napf. pfi soutézi v ru¢nim tahani syrovych
niti na Slovensku dokazala vitézka soutéze z 1 kg ov¢iho
syra vytahat bez pretrzeni nit dlouhou 150 metr(.

Zpracovani ovciho,
kravského, koziho a smesného mleka

Praci s kravskym mlékem muzeme povazovat za stan-
dardni proces. V nasledujicim popisu budeme také
zpravidla mluvit o zpracovani kravského mléka. Po-
kud budeme mluvit o mléce jinych druhd, vzdy na toto
specifikum upozornime. Vzhledem k urcité variabilité
mléka jednotlivych plemen krav midzeme konstato-
vat, ze velmi dobré technologické vlastnosti ma mléko
plemene Cestr, dobré plemeno Jersey, kde vdak zp(-
sobuje problémy velké mnozstvi tuku a prakticky je
nutné obsah tuku snizit odstranénim casti smetany,
ponékud obtiznéji zpracovatelné mléko ma plemeno
holStynské. Zpracovatel tedy musi slozeni svého stada
respektovat a pfizplsobit mu nékteré postupy. Vytéz-
nost pfi zpracovani kravského mléka se pohybuje ko-
lem 14 kg polotvrdého syra ze 100 litrd mléka.

Kozi mléko, zejména mléko obou nasich narodnich
plemen, bilych a hnédych koz, je pfi zpracovani nejna-

vevys



(@)

drzovani technologickych postupl. O néco jednodussi
pozici ma zpracovatel mléka anglonubijskych koz. Vy-
téZnost u koziho mléka se pohybuje kolem 10-12 kg
polotvrdého syra ze 100 litrd mléka.

Vyznamnym faktorem ovlivAujicim zpracovani mléka
je sezénnost. V ,,bézném stadé krav“ mame asi Vs krav
na pocatku laktace, V4 uprostred laktace, 2 na konci
laktace a ¥4 krav v obdobi tésné pred otelenim nedo-
jime a tésné po oteleni nezralé mléko s mlezivem zkr-
mujeme telatlim. Slozeni celého nadoje je tedy v pri-
béhu roku v podstaté standardni.

Naproti tomu ve stadech koz ¢i ovci celé stado porodi
béhem kratkého obdobi, zpravidla koncem zimy, a na-
doj celého stada se v pribéhu sezdny postupné méni
od mléka z pocatku laktace k starodojnému mléku na
konci laktace. K tomu se pfidava zména krmné davky
u pasenych stad v souvislosti se zménami pastevniho

porostu, od Cerstvé jarni travy po podzimni dopasani
a prechod na konzervovana krmiva. S tim se vyznam-
né méniitechnologické vlastnosti mléka.

| kdyz existuji pasena stada krav se sezédnnim pfipous-
ténim a naproti tomu stada ovci a koz krmena celoroc-
né konzervovanymi krmivy a s obdobim pripousténi
roztazenym na pokud mozno nejdelsi dobu (rozdéle-
nim na stada a postupnym zarazovanim plemenikd),
vliv sezdny je u kozich a ovcich stad typicky.

Vyroba syrd ze smési mléka od rliznych druhl hospo-
dafskych zvifat je v zasadé mozna. Zpracovatel, ktery
hodla smésné mléko zpracovavat, by mél dobre zvazit
ddvody, které ho k tomu vedou, a také zpusob oznaco-
vani svych vyrobki a jejich prezentaci zékaznikovi. Vy-
hlaska ¢. 77/2003 Sb., o pozadavcich na mlé¢né vyrob-
ky, tento problém fesila, ale v aktudlnim znéni nové
vyhlasky €. 397/2016 Sb. jiz tato ustanoveni nejsou.?

2 Jiz neplatny poZadavek vyhlasky c¢. 77/2003 na oznaceni druhu syra podle druhu hospoddrského zvirete,
obsah jehoz mléka je vyssinez 50 %, a s dodatkem ,s pridavkem....(a uvedenim druhu pridaného mléka, jehoz je vice nez 10 %)“

zvyhlasky zmizel pfi novelizaci v roce 2008.
V roce 2016 byla uvedend vyhldska zcela zrusena.


https://drive.google.com/file/d/19CL1D3Qne6ZERBjFXjm5fZ9GOxuPfBk7/view

Nové nafizeni (EU) ¢. 1169/2011, o poskytovani infor-
maci spotrebitelim o potravinach, vSak tuto oblast
opét resi, nebot definuje pojmy ,slozka“ ,smésna
slozka“ a ,,primarni slozka“®. Lze tedy ocekavat, ze po-
zadavek na vyjadreni této skute¢nosti bude opét jed-
noznacny. Vzhledem k blizkému vztahu zpracovatele
a spotrebitele doporucujeme spotiebitele co nejsro-
zumitelnéji informovat jiz dnes.

Tuto problematiku upravuje evropské nafizeni (EU)

¢. 1308/2013, o spolecné organizaci trhu, které fika,
Ze pokud je pouzito jiné nez kravské mléko, je nezbyt-
né uvést druh zvirete, z néjz mléko pochazi. Jinak by
toto mohlo byt posuzovano ze strany dozorovych or-
ganl jako klamani a uvadéni spotrebitele v omyl.

3 Podle narizeni EU €. 1169/2011 se rozumi:

Diivody k vyrobé syrii ze smésného mléka mohou
byt v zasadé tri:

1.Zpracovatel chce nabidnout spotfebiteli jedine¢-
ny vyrobek, ktery bude mit diky kombinaci slozek,
z nichz je vyroben, jedine¢né a pro spotrebitele pfi-
tazlivé a zajimavé vlastnosti. Pak bychom méli spo-
trebiteli tyto vlastnosti vyrobku fadné prezentovat
a vysveétlit.

2.Zpracovatel, ktery chova ke stadu ovci ¢i koz jako do-
plnék k prekryti sezédnniho vypadku produkce sku-
pinu krav, vyrabi soubézné syry z kravského a syry
z koziho (ovciho) mléka. V obdobi, kdy konci sezénni
produkce (koziho nebo ovciho) mléka, kvali vyuziti

wsloZkou“ jakakoli ldtka nebo produkt, véetné aromat, potravindrskych pridatnych latek a potravindrskych enzymd, a jakdkoli soucdst
smésné sloZky, kterd je pouZita pfivyrobé nebo pripraveé potraviny a je v konecném vyrobku stdle pritomna, i kdyZ pripadné ve zménéné

formé; za slozky se nepovazuji rezidua;

Hprimdrni slozkou“ jedna nebo vice slozek potraviny, které tvori vice nez 50 % této potraviny nebo které jsou pro spotrebitele obvykle spoje-
ny s ndzvem potraviny a u nichZ je ve vétsiné pripadii vyZadovan udaj o mnozstvi;

»Ssmésnou slozkou“ slozka, kterd je sama vyrobena z vice neZ jedné slozky.


https://drive.google.com/file/d/1BO3FtFuOkI81ELv9dY-YWIvbXhkhd4Mq/view
https://drive.google.com/file/d/1_aa6XHhTsY6KIBU7jLV8gTPYN_t_KTqv/view
https://drive.google.com/file/d/1_aa6XHhTsY6KIBU7jLV8gTPYN_t_KTqv/view
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vyrobniho zafizeni a efektivité vyroby pfejde po urci-
tou dobu na vyrobu smésnych syr(i. Zpracovatel by
mél zadkaznikovi tento divod jasné sdélit a vysvétlit,
Ze se jedna o sezénni produkt napf. v obdobi fijen-
listopad.

3.Zpracovatel vyrabi syry z koziho (ov¢iho) mléka,
a protoze ma k dispozici i mléko kravské, vyrobné
levnéjsi, pfidava ho do vyrobku s cilem snizeni na-
kladu a s deklaraci této skute¢nosti vii¢i zakaznikovi
si neldme hlavu. Takovy zpracovatel by si mél uvé-
domit, ze mezi zakazniky mohou byt lidé alergicti na
slozky kravského mléka a mlze jim a nasledné sobé
zpUsobit velky problém. Mél by se samoziejmé pre-
devsim stydét a této Cinnosti zanechat.

Samostatnym (a problematicky fesitelnym) Gkolem pfi
praci se smésnym mlékem je zpUsob deklarace mnoz-
stvi zpracovaného kravského mléka pfi hlaseni o plnéni
»mlécnych kvot“. Tento problém odpadl zrusenim téch-
to kvot, zlistal vSak v obsahové obdobném hlaseni.
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Velikost zpracovatelského provozu a jeho kapacitu lze
odhadnout jiz pfi pfipravé, napf. s pomoci tzv. check-
listu (lze jakkoli upravovat a doplrovat):

1. Mléko ke zpracovani vlastni/nakupované ANO/NE
o dlilezité mj. z hlediska registrace/schvalovani pro-
vozu, logistiky, moznosti odbytu apod.

2. Rozumim patfi¢né legislativé? ANO/NE
e evropska legislativa
 narodni legislativa

3. Jsem schopen/a jednat s pfislusnymi tUrady a argu-
mentovat v pfipadé neshody? ANO/NE
o priprava projektu zpracovatelské kapacity
e registrace/schvaleni provozu

4. Mam vhodné prostory nebo jsem schopen/a vhodné
prostory zafidit/vybavit/pronajmout/rekonstruovat/
postavit? ANO/NE
e napojeni na predchozi bod

« stavebni pozadavky, hygiena, kolaudace prostor
o pfipadné dotacni pozadavky

5. Rozumim ekonomickym otdzkam (naklady, vynosy,
marze apod.), abych dokazal/a nastavit spravnou
cenu? ANO/NE
« fixni naklady, dotace, Gvéry apod.

6. Dokazu se postarat o odbyt? ANO/NE
e analyza Uzemi
« obchody, restaurace, pfipadna spoluprace
« e-shop, Facebook, pfimy prodej, bedynky apod.

Odpovéd ANO na jakoukoli otazku nas posouva dale,
odpovéd NE nam ukazuje, na kterou oblast (okruh/
problém) se musime soustredit.



Faremni zpracovani

Hlavni obecnou charakteristikou tohoto sektoru je,
Ze zpracovani produkce (mléko, maso) probiha pfimo
na farmé, odkud zdkladni surovina pochazi, nebo ve
zpracovatelském podniku v blizkém okoli, cozZ se od-
razi ve velmi tésném vztahu mezi producentem a zpra-
covatelem (pokud se nejedna o tutéz osobu/ podnik).

Dalsi typické znaky tohoto sektoru:

o relativné mald mnozstvi zpracovavané suroviny/
produktu uvadénych na trh

« nejcastéji pfimé nebo velmi kratké dodavatelské re-
tézce na regionalni Urovni

« zpusoby vyroby, zpracovani a organizace prace od-
liSné od primyslové vyroby - napf. omezené tech-
nické a technologické vybaveni, vysoky podil ru¢ni
prace, malé pracovni tymy s vysokou mirou kumula-
ce ¢innosti (napf. farmar = zpracovatel = obchodnik)




N

No

Prodej ze dvora

e oznaceni pouzivané pro pfimy prodej malych mnoz-
stvi NEZPRACOVANYCH produktd prvovyroby ko-
necnému spotrebiteli nebo mistnimu maloobchodu
(napf. syrové mléko)

e na tento prodej se vztahuje vyjimka stanovena

predpisy Evropské unie [viz ustanoveni ¢lanku 1

odst. 2 pism. ¢) nafizeni (ES) ¢. 852/2004, ustanoveni

¢lanku 1 odst. 3 pism. ¢) nafizeni (ES) ¢. 853/2004]

tato oblast je upravena narodni legislativou (ustano-

veni § 27a) zdkona ¢. 166/1999 Sh., o veterinarni péci

Faremni zpracovani

e oznaceni pouzivané pro zpracovani zemédélské pro-
dukce zemédélskym podnikatelem (registrovanym
podle ustanoveni § 2e zakona ¢. 252/1997 Sb., o ze-
meédélstvi)

« na zakladé opravnéni podle ustanoveni § 2e odst. 3
pismena e) zakona €. 252/1997 Sb., o zemédélstvi

« zemédélskou vyrobou se rozumi e) Uprava, zpracovani
a prodej vlastni produkce zemédélské vyroby, pokud

je kone¢nym produktem zemédélsky produkt uve-
deny v pfiloze | smlouvy o fungovani Evropské unie

Registrovany provoz

« provoz, ktery produkuje surovinu (napr. mléko) a vy-
robek/vyrobky pro vlastni prodejnu, resp. pro prodej
vlastnich produktt na trzisti a trznici

e max. 35 % produkce bude prodavat jinému maloob-
chodnimu zafizeni

 a bude zpracovavat pouze mléko z vlastniho chovu
(viz vyhlaska ¢. 128/2009 Sbh.)

Na registrované (maloobchodni) podniky se vztahuje
pouze nafizeni (ES) ¢. 852/2004 a vyhlaska ¢. 128/2009
Sb. Tyto miniprovozy mohou zadat o néktera pfizp-
sobeni pozadavkd v ramci flexibility (zjednoduSeni
povinnosti).

Schvaleny a registrovany provoz
e provoz, ktery zpracovava (i) jinou/é surovinu/y nez
z vlastniho podniku nebo pokud ma vyrobce zamér


https://drive.google.com/file/d/1grRrDSMzhuL5vK03HUMRt74WImzH9gz7/view
https://drive.google.com/file/d/1YdEO4raZ5BghABc-ZFB-J5oWB0j7hjhf/view
http://eagri.cz/public/web/mze/legislativa/pravni-predpisy-mze/tematicky-prehled/100050516.html
https://drive.google.com/file/d/1grRrDSMzhuL5vK03HUMRt74WImzH9gz7/view
http://eagri.cz/public/web/mze/legislativa/pravni-predpisy-mze/tematicky-prehled/100047863.html
http://eagri.cz/public/web/mze/legislativa/pravni-predpisy-mze/tematicky-prehled/100047863.html
https://drive.google.com/file/d/1aRSRo7oHPAuraQd8WDao9mOf1wblBU6N/view
https://drive.google.com/file/d/1aRSRo7oHPAuraQd8WDao9mOf1wblBU6N/view
https://drive.google.com/file/d/1aRSRo7oHPAuraQd8WDao9mOf1wblBU6N/view

uvadét produkty na trh jinak nez prostfednictvim
vlastniho maloobchodu nebo na trzisti a trznici
nebo zpracovavajici vétsi mnozstvi suroviny, nez je
stanoveno vyhlaskou ¢. 128/2009 Sb.

musi byt schvalen a registrovan v souladu s poza-
davky clanku 3 narizeni Evr rlamen
a Rady (ES) ¢. 854/2004, kterym se stanovi zvlastni

pravidla pro organizaci Urednich kontrol produk-
th zivocisného puvodu urcenych k lidské spotrebé,
v platném znéni (dale jen ,nafizeni ¢. 854/2004%)

vyrobni kapacita této zpracovny neni formalné ome-
zena, realné je limitovana pouze rozsahem vlastni

produkce a fyzickou kapacitou jednotlivych vyrob-
nich zafizeni

o distribuce produkce nepodléhd zadnym omezenim,

rozsah zasobovaného uzemi ovliviuji vlastni distri-
bu¢ni naklady

e vétSinu z nich lze pro tyto Ucely rovnéz povazovat

za podniky s malym objemem vyroby

o pokud podnik zpracovava i surovinu nepochazejici

z vlastni produkce, musi byt provozovatel kromé
registrace zemédélského podnikatele i drzitelem
zivnostenského opravnéni pro Zzivnost femeslnou
(napf. mlékarenstvi)

o2Rol


https://drive.google.com/file/d/1AJnAaHWpJJg_rFtNYtyrln06k6sYQ5xf/view
https://drive.google.com/file/d/1AJnAaHWpJJg_rFtNYtyrln06k6sYQ5xf/view
https://drive.google.com/file/d/1aRSRo7oHPAuraQd8WDao9mOf1wblBU6N/view
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Diky Programu rozvoje venkova (PRV) do ¢eského ze-
médélstvi putuje v letech 2014-2020 témér 3,5 miliar-
dy eur (vice nez 96 miliard korun). Z toho je 2,3 miliardy
eur (cca 62 miliard korun) z unijnich zdroj(i a 1,2 miliardy
eur (cca 34 miliard korun) z c¢eského rozpoctu (zdroj:
www.eagri.cz).

Pro bézného zadatele je pomérné slozité se v doku-
mentu (cca 700 stran textu) vyznat a najit si vhodnou
podporu pro jeho projekt. Z mnoha opatreni jsou pro
investice do zemédélského podnikani a zpracovani
produkce na farmé vyuzitelna nasledujici opatreni:

4.1.1 Investice do zemédélskych podniku
e Zivocisna a rostlinna vyroba
« snizeni vyrobnich nakladd

Moznostifinancni podpory zemedeélského
nodnikani a faremniho zpracovaniv ramci
Programu rozvoje venkova 2014-2020

» modernizace nebo zlepseni jakosti vyrabénych pro-
duktl

« zvySeni ucinnosti vyuzivani vyrobnich faktord

e ustadjovaci a chovatelska zafizeni

« skladovaci kapacity na produkty RV (kromé obilovin
aolejnin), krmiva, steliva ¢i druhotné produkty 2V

 nosné konstrukce trvalych kultur

e stavby pro zahradnictvi

e pofizeni mobilnich strojd

» budovani peletéren (pro vyuziti v podniku)

e nadrze na zadrzeni srazkové vody ze stfechy apod.

Zadatelé mohou podavat projekty od 1 mil. K¢ do 75 mil.
K¢. Dotace €ini 40 % ze zp(isobilych (uznatelnych) vyda-
ju. Dotaci je mozné navysit o 10 % pro mladé zacinajici
zemédélce (do 40 let véku, do 5 let od data zahajeni ¢in-



nosti a data v evidenci zemédélského podnikatele pred
podanim zadosti o dotaci), popfr. 0 10 %, pokud ma za-
datel zemédélskou plidu v oblastech Celicich pfirodnim
a jinym zvlastnim omezenim (dale jen ,,ANC oblasti“).

Je nutné sledovat seznam zpusobilych (uzna-
telnych) vydaji. Zjednodusené feceno, pokud stroj
(technika, stavebni vydaj) nejsou v seznamu zp(isobi-
lych vydajl, NELZE je v ramci dotace zakoupit, i kdyby
pro rozvoj podniku byly sebepotrebnéjsi!

e stroje, nastroje a zafizeni pro zpracovani zemédél-
skych produktd, finalni Gpravu, baleni, znaceni vy-
robkud (véetné technologii souvisejicich se sledova-
telnosti produkt()

« vystavba, modernizace a rekonstrukce budov (vcet-
né manipulaénich ploch a bouracich praci nezbytné
nutnych pro realizaci projektu)

« investice do skladl zpracovanych surovin, vyrobk( a
druhotnych surovin vznikajicich pfi zpracovani s vy-
jimkou odpadnich vod

« investice vedouci ke zvySovani a monitorovani kvali-
ty produkt(

« investice souvisejici s uvadénim vlastnich produkti
na trh (vystavba a rekonstrukce prodejen, pojizdné
prodejny, stanky, prodej ze dvora, vybaveni prode-
jen, dopravni prostiedky pro dovoz ke kone¢nému
spotrebiteli)

e investice do zafizeni na cisténi odpadnich vod
ve zpracovatelském provozu

Zadatelé mohou podavat projety v zamérech a) ze-
médélské podniky, b) zpracovatelské podniky, c) vy-
robci pekarskych, cukrarskych a jinych mouénych vy-
robkd. Castka vydaju, ze kterych je stanovena dotace,
muze na jeden projekt Cinit od 100 tis. K¢ do 30 mil. K.
Dotace je 40 % ze zpUsobilych (uznatelnych) vydajd
(35 % stredni podniky a 45 % mikro- a malé podniky
v zaméru ¢)

Toto opatreni je vhodné pro rozvoj mistnich trhl
a zkraceni dodavatelskych rfetézcl (Uspésny zadatel
ziskava moznost dodavat své produkty pfimo konco-
vym zakaznikiim, do mistnich obchodd apod.).

Je nutné sledovat seznam limitd maximalnich
castek nékterych zplsobilych (uznatelnych) vydaj.
Zjednodusené feceno, stroj (technika, stavebni vydaj),
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ktery je v tomto seznamu, bude dotacné podporovan
POUZE do vy$e zminéného limitu.

Priklady uspésnych projektt

Nazev zadatele: Zemédélské druzstvo Jesenik
Nazev projektu: Technologie na syrarnu

Rok realizace: 2017

Misto realizace: farma Domasov

Cislo projektu: 15/022/11310/671/000234

Tradice vyroby syrli na syrarné v Domasoveé trva jiz néko-
lik desetileti, kdy se plvodné syr délal v dfevénych koli-
bach. Tém dobam je ale nase soucasna syrarna znacné
vzdalena. Projekt fesi investice do technologie na syrar-
né na farmé ovci a koz v Domasové. Investice spociva v
pofizeni dvou chladicich tank( na mléko, pficemz jeden
bude slouzit na uskladnéni kravského mléka a druhy na
uskladnéni smésného ovciho a koziho mléka mezi jed-
notlivymi vyrobami. Instalaci novych chladicich tanki
vznikne i potreba rekonstrukce technologickych rozvo-
dl, bude nutné provést vyménu potrubnich rozvodd,
Cerpadel, ventil( a ostatni armatury. Diky neustale se
zvétSujici kapacité vyroby je nezbytné nutna i investice,
ktera spociva v porizeni dalSiho syrarského stolu, solné
vany, syrarského lisu a tvofitek pro vyrobu syrd, vzhle-

dem k nové vyrobé jogurtll je nutné pofizeni plniciho
zafizeni na tekuté a polotekuté vyrobky.

Cilem projektu je zajistit kvalitni vyrobu se zvyse-
nim mnozstvi vysledné produkce. Nase vyrobky jsou
na mistnim trhu velmi zadané a nase syrarna patfi
k oblibenym mistim navs$tévovanym turisty. Nase
vyrobky dvakrat ziskaly ocenéni Regionalni potravina
Olomouckého kraje.




Nazev zadatele: Kristyna Stastna

Nazev projektu: Kozi farma Uvalno - vyrobna syrii
Rok realizace: 2017

Misto realizace: Uvalno

Cislo projektu: 15/001/0421b/780/001023

Pfedmétem projektu je vybudovani malé provozovny
a porizeni technologii na vyrobu Cerstvych kozich syru
a jinych produktl z koziho mléka.

Chov koz se Uspésné rozsifuje a navazujici proces
zpracovani mléka zadatel provozoval dosud pouze
v omezenych podminkach pro soukromé potreby.

Nyni bude schopen nabidnout své jedine¢né vyrobky,
které jsou predurceny k Uspéchu na trhu, také dalSim
zakazniklm. Vysledkem projektu je samostatny, kon-
kurenceschopny provoz, zajistujici rozvoj podnikatel-
skych aktivit zadatele.
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6.1.1 Zahajeni ¢innosti mladych zemédélci (ZCMZ)

e podpora zahajeni aktivniho podnikani mladych ze-
médélch (v zivocisné a rostlinné vyrobé), realizace
podnikatelského planu zadatele

o 7adatel zahajuje Cinnost poprvé, pokud neni déle
nez 24 mésict pfed podanim zadosti o dotaci (ZOD)
evidovan jako zemédélsky podnikatel; v pfipadé
pravnické osoby se zahajovanim ginnosti rozumi si-
tuace, kdy fyzicka osoba plnici funkci statutarniho
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organu tuto funkci nevykonavala déle nez 24 mésict
pred podanim ZOD

nutna priprava podnikatelského planu na 4 roky
zemédélské stavby a technologie pro ZV (pouze chov
skotu, prasat, ovci, koz, drlibeze, kralik(i a/nebo koni)
zemédélské stavby a technologie pro RV a Skolkar-
skou produkci véetné investic do sadd a chmelnic
vystavba nosnych konstrukci vcetné protikroupo-
vych a protidestovych systému a siti na ochranu
proti ptactvu ve stavajicich nebo novych vysadbach
révy vinné

mobilni stroje slouzici pro zemédélskou prvovyrobu
Uprava a zpracovani vlastni produkce zemédélské
vyroby véetné uvadéni téchto produktl na trh
nakup zemédélskych nemovitosti (vCetné zemédél-
ské pudy)

nakup hospodarskych zvifat (skotu, prasat, ovci,
koz, dribeze, kralikd a/nebo koni)

nakup sadby a osiva pro pfimou spotfebu v podniku
nakup krmiv, hnojiv a prostfedkd na ochranu rostlin
pro pfimou spotfebu v podniku

Tip: Toto je jediné opatfeni v ramci PRV (mimo podpory
v ramci tzv. Spoluprace), kde jsou finance k dispozici jiz
v dobé realizace celého projektu. Dotace Cini 45 tis. eur,



tj. v dobé vydani této brozury cca 1 200 000 K¢, a bude

poskytnuta ve tfech splatkach:

« prvni splatka 50 % dotace, po schvaleni podnikatel-
ského zaméru a podpisu Dohody o poskytnuti dotace

e druhd splatka 45 % dotace, po uplynuti druhého
roku realizace podnikatelského planu, tj. po uplynuti
24 mésicl od podpisu Ddohody o poskytnuti dotace

o tieti splatka 5 % dotace, po provedeni podnikatel-
ského planu (po 4 letech)

Pozor: Je nutné dodrzovat nékteré limity:

« porizeni mobilnich stroji slouzicich pro zemédél-
skou prvovyrobu, max. 45 % dotace

« nakup nemovitosti, max. 45 % dotace

e ndkup sadby, osiv, krmiv, hnojiv a prostredki
na ochranu rostlin pro pfimou spotfebu v podni-
ku, max. 10 % dotace

Pozor: Kazda zadost musi ziskat aspor minimalni po-
Cet preferencnich bod (viz aktualni verze Pravidel pro
opatreni). V opacném pripadé je zbyte¢né zadost po-
davat, nema Sanci na Uspésné pfijeti!

Priklady uspésnych projektt
Nazev zadatele: Markéta Sediva

Nazev projektu: Rozvojfarmy zamérené na chov
hospodarskych zvirat
a zpracovani mléka

Opatreni: 6.1.1

Rok realizace:  2017-2021

Misto realizace: Marefy

Cislo projektu: 16/002/06110/564/000146/H001

Pani Sediva obhospodafuje cca 14 ha, chova kozy,
ovce a skot, zabyva se produkci mléka.
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Zpusob hospodareni farmy je v intenzivné obhospoda-  zvifat, vybaveni syrarny apod. Pani Sediva je velmi ak-
fované Casti jizni Moravy vitanym zpestrenim krajiny  tivni, pfipravila a podala dalsi Zddosti o dotace v opat-
a ma vyznamny pozitivni vliv pro biodiverzitu okoli. Ma-  fenich 4.1.1, 19.2.1 apod.

jitelé okolnich pozemku k prondjmu hledaji alternativu
k chemickému zplsobu zemédélstvi a chtéji svoje po-
zemky pronajimat pro Setrnéjsi zptisob hospodareni.

V ramci projektu na podporu Zahajeni ¢innosti mla-
dych zemédélcl je realizovan nakup pudy, nakup

Nazev zadatele:
Nazev projektu:
Opatreni:

Rok realizace:

Veronika Kropackova

Rozvoj rodinné farmy v Nelepedi
6.1.1

2018-2022



Nelepeé
17/004/06110/564/000444

Misto realizace:
Cislo projektu:

Farma Nelepec je rodinny podnik, ktery funguje jiz né-
kolik generaci, v roce 1991 zacali hospodafit v rezimu
ekologického zemédélstvi. V soucasnosti je hlavnim
zdrojem pfijmud ZivociSna vyroba zamérend na pro-
dukci mléka. Dlouhodobé nizké ceny mléka negeneru-
ji dostatecny zisk pro majitele farmy, natoz pro vytva-
feni rezerv pro rozvoj a inovace.

Spolecnou vizi rodiny je pokracovani v tradici zemé-
délstvi a neustaly rozvoj spojeny s rozsifenim farmy
a predevsim zlepSeni ekonomické situace.

Naplni projektu v ramci Zahajeni ¢innosti mladych
zemédélcu je rekonstrukce stavby, vybaveni faremni
mlékarny a strojni vybaveni.

Pro podporu spole¢nych aktivit producent(, ve-
doucich k pfimému odbytu koncovym zakaznikiim
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(kratké dodavatelské fetézce, KDR), je pFimo uréeno
dalsi opatreni:

e spoluprace minimalné dvou subjektl, kterd vede
k vytvareni a rozvoji KDR a mistnich trhd

« tvorba podnikatelského planu spoluprace a spolec-
nych investic na realizaci projektu a spole¢né propa-
gace KDR nebo mistniho trhu

« spole¢ny prodej v mistni prodejné, spoleény prodej
ze dvora, spole¢na organizace pfimého prodeje spo-
trebiteli (napf. bedynkovy prodej) apod.

« podpora na vytvofeni a rozvoj KDR se tyka pouze
dodavatelského retézce, ktery zahrnuje maximalné
jednoho zprostfedkovatele mezi zemédélcem a spo-
trebitelem

e vytvoreni a rozvoj mistniho trhu bude podporovan
pouze v pripadé, Ze se Cinnosti zpracovani a pro-
deje kone¢nému spotrebiteli odehravaji v okruhu
75 km od zemédélského podniku, z néhoz produkt
pochazi

o 7adatel/pfijemce dotace/spolupracujici subjekty
musi mit spole¢né uzavienou Smlouvu o spolupraci

Zaméry:

a) spoluprace v oblasti KDR nebo mistnich trhd za-
mérena na zemédélské produkty (produkty uvedené
v priloze | smlouvy o fungovani EU), s vyjimkou pro-
duktd rybolovu a akvakultury

b) spoluprace v oblasti KDR nebo mistnich trhi zamé-
fena na zemédélské i nezemédélské produkty (pro-
dukt uréeny k lidské spotfebé [k pozivani], ktery se
nenachazi v priloze | smlouvy o fungovani EU - napf.
pecivo, cukrarské vyrobky apod.), s vyjimkou produktu
rybolovu a akvakultury

Vyse dotace

e zamér a): 50 % z vydajl na spolupraci a pfimych in-
vesti¢nich vydajl

e zamér b): 50 % z vydajd na spolupraci, dotace z in-
vesti¢nich vydaju je odstupriovana nasledovné: 25 %
vydajl velké podniky, 35 % stredni podniky a 45 %
malé podniky

Zpusobilé vydaje

Vydaje na spolupraci:

« naklady na propagacni ¢innosti KDR nebo mistniho
trhu (propagace v médiich, naklady na tisk letakd,
plakatl, reklamni tabule). Propagacni cinnosti se



musi vztahovat na pfislu$ny KDR nebo mistni trh
jako celek. Podporu nelze poskytnout na propagacni
cinnosti, které se vztahuji pouze na jednotlivé pro-
dukty vychazejici z KDR nebo mistniho trhu

PFimé investicni vydaje:

« porizeni technologii, zafizeni a vybaveni souvise-
jicich se spole¢nym prodejem (vybaveni prodejny,
pofizeni prodejniho stanku, vybaveni trzisté, investi-
ce do technologie na upravu produktd k prodeji, in-
vestice vedouci ke zvySovani a monitorovani kvality
produktl, spole¢na pojizdna prodejna)

» nova vystavba ¢i modernizace nemovitého majetku
v souvislosti s projektem (vCetné technologii, nezbytné-
ho zazemi pro zaméstnance - Satny, socialni zafizeni)

o investi¢ni naklady na pofizeni e-shopu v souvislosti
s projektem (jen pofizeni pocitacového hardware
a software)

Na financovani mensich projektti ¢i pro méné zku-

Sené Zadatele lze doporucit dalsi opatieni:

19.2.1 Podpora provadéni operaci vramci komunitné

vedeného mistniho rozvoje

e s administraci projekt pomahaji mistni akéni sku-
piny (MAS), jsou zde trochu volnéjsi pravidla nez
ve ,velkém® PRV. Stejné jako v PRV je zde mozné
kofinancovat investice do prvovyroby, zpracovani ze-
médélskych produktl apod. Vice viz webové stranky
kazdé MAS, k nalezeni na www.nsmascr.cz



http://nsmascr.cz/

Zakladni kroky vyroby syra
- obecny technologicky postup

1. Ziskani, vybér a priprava mléka - nejcastéji musime

fesit otazku mista ziskavani mléka a mista zpracova-
ni mléka a s tim souvisejici zplisob prepravy mléka.
Zadny predpis nestanovi, ze nelze mléko ziskavat
(dojit) na pastviné ¢i v objektu vzdaleném od mis-
ta skladovani a zpracovani (mlécnice, mlékarna).
Pokud muze vézt mléko cisterna po silnicich 200 km
az do Drazdan, muze ho vézt farmar 5 km z pastviny
domd. Argumentace o nutnosti zchladit mléko je irele-
vantni, tato povinnost je az po uplynuti 2 hodin po na-
dojeni a tak dlouho preprava mléka z pastviny netrva.

2. Vybér mléka - resSeni otazky vybéru mléka neni zpra-

vidla u faremniho zpracovatele nutné (ani mozné).
Co nadojil, to zpracovava. U farem se sezdnni pro-
dukci naopak podle sezény a tim daného slozeni
mléka rozhoduje o vyrobku (druhu syra), ktery bude
vyrabét. Tuto otazku tedy fesi zpracovatel, ktery ¢ast
mléka nakupuje, nebo zpracovatel, ktery zpracovava

jen ¢ast mléka a pro faremni zpracovani si ponechava
tfeba jen mléko od vybranych dojnic, které doji ,,od-
délené“ tfeba s vyuzitim skutecCnosti, Ze na dojirnu
obvykle pfichazi nejlepsi dojnice jako prvni v poradi.

a. Priprava mléka zahrnuje zpravidla tfi operace -

c¢isténi (filtrace) mléka, Uprava obsahu tuku a paste-

race (tepelné oSetfeni mléka):
a.i. Pokud je dojici zafizeni vybaveno filtraci mléka,
je toto jiz filtrovano, pokud ne, je potfebné filtraci
zajistit. Nadojené mléko obsahuje i pfi peclivé
praci ojedinélé hrubé necistoty (napf. chlup), kte-
ré mohou byt zdrojem mikrobialni kontaminace
¢i reklamace uplatnéné spotiebitelem.*
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K filtraci [ze pouZit hustou nebarevnou textilii, optimalni

a cenové prijatelné je i pouZziti jednordzovych ,mlécnych filtri“

z netkané textilie. Zadny predpis v$ak pouziti téchto filtrii neuklada.



a.ii. Uprava obsahu tuku, bézna ve zpracovatel-
skych podnicich, se na farmach neprovadi. Pri vy-
robé tvrdych a polotvrdych syrd vSak m(ize vysoky
obsah tuku v mléce (nad 3 %) zplisobovat tech-
nologické problémy. Proto je vhodné pro vyrobu
takovych syri obsah tuku upravit sebranim ¢asti
smetany z povrchu mléka a jejim prodejem samo-
statné, popf. zpracovanim na maslo.

a.iii. Samostatnou a casto diskutovanou otazkou
je tepelné osetfeni mléka (pasterace). O provedeni
pasterace rozhoduje provozovatel potravinarského
podniku, tedy farmar, nikoliv veterinarni Gfednik.
Pokud se rozhodnete pasterovat mléko, musite do-
drzet postup, teploty a ¢asy uvedené v predpise.
Pokud se rozhodnete nepasterovat, musite vyro-
bek oznadit textem ,vyrobeno ze syrového mléka“®

3. Dosazeni potfebnych podminek pro syfeni a zasyreni:

a. Ve vlastni vyrobné (syrarné) by v dobé vyroby syr
méla byt teplota 22 az 23 °C. V této teploté by mély
probihat vSechny dalsi procesy az po premisténi
syrd do studeného skladu (dozravarny).

b. Pokud zahajujeme zpracovani bezprostredné
po nadojeni, je teplota mléka o néco nizsi nez 37 °C
aneniobvykle tfeba ji upravovat. Jinak musime pro-
vést podle aktualnich podminek ohrev (nebo ochla-
zeni v pfipadé, ze jsme provadéli tepelné osetreni)
na potrebnou teplotu. Teplota, pfi které se provadi,
respektive zahajuje zpracovani mléka, se obvykle
pohybuje mezi 35 az 37 °C. U tepelné oSetfeného
mléka je tedy nutné jeho ochlazeni z 63, resp. 72 °C

5  Doporuceni autora metodiky k pasteraci mléka: Ackoliv neni povinnd a v podminkdch vyspélych syrarskych zemi se pri farmarské
vyrobé syrii spise nepouzivd, v podminkdch CR ji autor metodiky spise doporucuje. Ve vyspélych syrarskych zemich je tradice vyroby syrii v
urcitém misté (farmé, statku, syrarské oblasti) Casto stovky let. Vyrobni zafizeni, ale i stdje, pastviny a dozrdvaci prostory pro syry jsou za ty
stovky let prakticky osazeny mlékarskymi kulturami, které zajisti spravné chovdani mléka a typickou chut zde vyrobeného syra. Tyto kultury
soucasné brdni rozvoji nezadoucich mikroorganismd. U nds takovdto tradice a tim vytvorené prostredi neexistuje. Proto autor doporucuje
pasteraci odstranit z mléka nezddouci organismy, o kterych nemame ani tuseni, a nahradit je cistymi mlékarskymi kulturami. Ty se samo-
ziejmé postupné dostdvaji do prostredi ve vasem okoli. A az budete na farmé vyrdbét syry 150 let, jako na zépad od nds, tak miZete bez
obav prejit na vyrobu z nepasterovaného mléka.
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pod teplotu 40 °C. To je samozfejmé energeticky na-
rocné a prinasi to s sebou dalsi naklady. Nicméné je
nutné toto ochlazeni provést pokud mozno co nej-
rychleji, nebot pomalym chladnutim bychom umozni-
li opétovné namnozeni nezadoucich mikroorganismu.

¢. Zaockovani mléka prislusnou kulturou - smési mi-
kroorganismd, jejichz Ucinky jsou naopak pfi vyrobé
syrd zadouci. Pfidavek kultury zlepsi technologické
vlastnosti mléka a nastartuje proces jeho kysani,
ktery dale pokraduje v hotovém vyrobku - syru. Sou-
casné upravi vnitfni prostfedi mléka tak, ze brani
rozmnozovani nezadoucich mikroorganismu, které

v mléce zUstaly po provedeni tepelného oSetre-

ni nebo se do néj dostanou pfi dalSim zpracovani.

V zdsadé se setkavame se tfemi skupinami téchto

Cistych mlékarskych kultur (CMK):

o Mezofilni kultury - vyhovuje jim teplota mezi 35-
40 °C. Pridavaji se vzdy. Vyjimkou muze byt zpraco-
vani tepelné neosetfeného mléka, kde se jiz v na-
dojeném mléce vyskytuji mistni uslechtilé kultury,
které se do néj dostaly z prostfedi pastviny, staje
¢i dojirny (viz poznamka k pasteraci mléka). Ale
i vtomto pfipadé je |épe mlékarské kultury pridat.

o Termofilni kultury - snasi teplotu od 42 °C az do

cca 55 °C. Tyto kultury musime pridat do mléka
pfi vyrobé polotvrdych a tvrdych syrd. U nich do-
sahujeme snizeni obsahu vody v syrovém zrnu pra-
vé zvySovanim teploty nad 42 °C. Pfi této teploté
mezofilni kultury v mléce zaniknou a jejich funkci
a dalsi prokysani syra zajisti pravé kultury termofilni.

e Specialni druhy kultur - napf¥. kultura propionova
pfi vyrobé syra ementalského typu, riizné uslech-
tilé plisné (zelena plisen typu roquefort, bila plisen
typu camembert, povrchové mazy typu olomoucky
tvartzek nebo romadur a dalsi...).

d. Doplnéni pfidatnych latek - v praxi se setkdvame
zpravidla s pridavkem chloridu vapenatého a dusic-
nanu draselného:

e Chlorid vapenaty (pfibuzny svymi vlastnostmi
chloridu sodnému - kuchyriské soli) doplni obsah
vapniku v mléce. Pokud provadime tepelné oSetre-
ni mléka, ¢ast vapniku v mléce obsazeného se vy-
srazi do nerozpustné formy (obdobné jako kotelni
kamen v konvici, v niz vafime vodu na kavu). Jeho
doplnénim na puvodni Uroven zvysime vytéznost
pfivyrobé syra.

Dusi¢nan draselny je pfipravek, ktery pouzivaji
primyslové mlékarny k zabranéni ¢asté vady syru,



tzv. dufeni. Pfi farmarském zpracovani se pouzi-
va jen vyjimecné, v ekologickém zemédélstvi a pfi
vyrobé biopotravin se pouzivat nemUze vibec!
Pokud by se problém dufeni vyskytl, je potfebné
se mu branit zvySenim hygieny vyroby a zejména
provadénim tepelného osetfeni s ohfevem mléka
na72°C.

e. Rozhodnuti o mnozstvi syridla a vlastni zasyreni
- pouzivané mnozstvi syfidla vychazi standardné
z Udaje o sile syfidla, uvadéné vyrobcem ve for-
mé pomérového cisla, napf. 1:10 000 (1 ml syfidla
na 10 000 mililitrd mléka, tj. 1 ml syfidla na 10 litrQ
mléka). Tento Udaj vSak predpoklada jakési ,stan-
dardni mléko“, syreni pfi teploté 35 °C, délku sraze-
ni mléka 40 minut a samoziejmé ,Cerstvé syridlo®,
tj. syfidlo na pocatku pouzivani. Sila syridla se po-
stupem casu mirné snizuje. Syfitelnost mléka se
méni v zavislosti na slozeni krmné davky stada
a u sezonnich stad (ovce, kozy) v zavislosti na sezéné
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od jarniho (hlre syfitelného) mléka po podzimni (dob-
fe syfitelné) a slozeni ,starodojného” mléka tésné
pred zasusenim stada, které je velmi Spatné syfitelné.

f. Zkouska syfitelnosti je postup, kterym zjistime
skute¢nou reakci ,naseho syridla“ a ,naseho mlé-
ka“. Nebudeme ji vSak délat laboratorné, ale prosté
se budeme fidit vysledky predchoziho zpracovani.
Pokud se doba syfeni protahuje nad pozadovanych
40 minut, zdvojnasobenim davky syfidla by se pfi
stejné teploté méla zkratit na polovinu. Tato doba je
sporad v normé*, dalsi zvySovani davky syfidla uz by
nebylo vhodné.®

g. Vlastni zasyreni predstavuje naliti ¢i vstfiknuti po-
tfebné davky syridla do mléka, jeji okamzité rozmi-
chani do celého objemu mléka a rychlé ZASTAVENI
POHYBU MLEKA! Okamzité rozmichani je nutné, ne-
bot jinak by doslo k rychlému srazeni mléka presné
v misté naliti syfidla! Nasledné zastaveni pohybu

Stejny postup stanoveni mnoZstvi syfidla pouZijeme pfivyrobé tvarohu. Ten se srdzi pfi pokojové teploté a doba srdzeni

je ,do druhého dne®, tedy cca 12--18 hodin. Snizenim teploty na cca %2 (z 35 °C na 18 °C) a snizenim mnoZstvi syridla na 1/10 se doba
sraZeni prodlouZi priblizné 20 x, tj. z40 minut na 800 minut, coZ je cca 13,5 hodiny.

~



mléka (zamichani v protisméru, nasledné podrzeni
michaciho nastroje v klidu v mléce a jeho pomalé
vytahnuti) je nutné, protoze v zpravidla kulatém vy-
robniku by rotace mléka trvala nékolik minut a doslo
by k potrhani jiz vytvarejici se syfeniny.

4. Krajeni syfeniny, vypousténi syrovatky a vytuzovani
zrna:

o Kontrola tuhosti syfeniny - po probéhnuti srazeni by
méla konzistence syreniny pfipominat puding. Zatla-
¢enim na povrch syfeniny zickou by se méla vytvofit
prohluben, kterd se jen pomalu vyrovnava. Opatr-
nym nabranim Zicky syreniny a jejim ,,pfeklopenim*
by mél vzniknout vedle prohlubné hrbolek, ktery si
zachovava tvar a jen velmi pomalu se rozplyva.

e Prvni prokrojeni a uvolnéni ode dna - pokud je sy-
fenina dostatecné tuhd, provedeme jeji profiznuti
v celé hloubce nékolika fezy dlouhym ostrym nozem
v jednom sméru a nasledné do krize na kostky o roz-
méru asi 3 x 3 cm. Na fezech by se méla objevit syro-
vatka a nasledné vystupovat nad povrch syreniny.
Po kratké prestavce ponofime do mléka michaci na-
stroj a pokusime se velmi pomalym pohybem poo-
tocit celym objemem mléka nebo aspon jeho velkou
¢asti a odtrhnout syfeninu ode dna a stén.

Drobeni zrna na potrebnou velikost - po dalsi pre-
stavce pokracujeme dalSim profiznutim syreniny
a v pripadé vyroby mékkych syrt jiz pokracujeme
vyjimanim syreniny z vyrobniku do forem. P¥i vy-
robé polotvrdych a tvrdych syri pokracujeme vy-
tuzovanim zrna a dohfivanim syreniny v zavislosti
na druhu vyrabéného syra a pozadované tvrdosti
vyrobku. Pfi vyrobé nékterych druh( syrd muze
nasledovat jesté odebirani syrovatky a prani zrna.
Drobeni zrna je postup, pfi kterém za neustalého
michani provadime dalsi krajeni syfeniny na mensi
kousky. Velikost zrna srovnavame s velikosti (vlas-
ského) ofechu, po dal$im krajeni s velikosti (lisko-
vého) ofiSku a nakonec s velikosti (pSeni¢ného)
zrnka. Zrno pfi krajeni uvolniuje dalSi syrovatku
a jeho povrch postupné zpeviiuje.

Dohfivani syfeniny a dosouseni zrna - abychom
docilili vyraznéjsiho vypusténi syrovatky z vnitr-
ku zrna (vysuseni zrna), zvySujeme POMALU A ZA
STALEHO MICHANI teplotu syrovatky s plovoucim
zrnem na 45 °C pfi vyrobé polotvrdych a na 55 °C
pfi vyrobé tvrdych syr(i. Pomalé zvySovani tep-
loty (asi 0 2 °C za 3 minuty) je velmi dUlezité. Pfi
jejim rychlém zvySeni by ztvrdl povrch (slupka)
zrna a dalsi syrovatka by zlstala uzaviena uvnitf.



Dokonalého dosuseni celého objemu jednotlivych
zrn bychom jiz nikdy nedosahli. Stejné dulezité je
stalé michani béhem zvySovani teploty i nasledné
po jejim dosazeni. Teplotu zvySujeme pfihfivanim
celého objemu zpracovavaného mléka (Ci spise sy-
rovatky se syrafskym zrnem -, dila“) ve vyrobniku
nebo postupem uvedenym v dal§im bodu. Vlastni
dosous$eni zrna pokracuje za stalého michani pfi
zvysené teploté po dobu nékolika desitek minut,
do dosazeni potrebné konzistence - tuhosti zrna.

e Odebirani syrovatky a prani zrna se nazyva postup,

pouzivany pfi vyrobé polotvrdych syrd holandské-
ho typu. Podstatou tohoto postupu, probihajiciho
taktéZ za stalého michani, je odebrani syrovatky
v mnozstvi 1/3 plivodniho objemu zpracovavané-
ho mléka. Nasledné do vyrobniku doplnime vodu
o teploté asi 65 °C v mnozstvi odpovidajicim 2/3
odebrané syrovatky (napf. pfi zpracovani 100 litrd
mléka odebereme 33 litr( syrovatky a nasledné
ji nahradime 22 litry vody o teploté 65 °C). Prida-
nim teplé vody se zvysi teplota obsahu vyrobniku
obdobné jako ohfatim v predeslém pripadé. Tim
dochazi k obdobnému dosouseni zrna. Nafedénim
syrovatky vodou dojde ke snizeni koncentrace soli
a mlécného cukru v syrovatce, coz dosouseni zrna
dale zintenzivni (vysledkem prvniho odebrani sy-
rovatky a doplnéni teplé vody je tedy 89 litri na-
fedéné syrovatky se syrafskym zrnem a teplotou
vyssSi cca 0 5 °C nez pred doplnénim teplé vody).
Tento postup - odebrani 1/3 syrovatky a doplnéni
2/3 tohoto odebraného mnozstvi teplou vodou -
opakujeme trikrat. Tim dosahneme zvyseni teplo-
ty celého ,dila“ cca 0 15 °C, snizeni objemu tekuté
slozky ,,dila“ asi 0 1/3 a vyrazného vytuzeni a dosu-
Seni syrarského zrna.
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5. Tvarovani a formovani syra:

« Vlyjimani syreniny do forem - u mékkych syrG pl-
nime formy syfeninou velmi opatrné pomoci na-
béracky vhodné velikosti nebo primo nabirdnim
z vyrobniku do forem. Syfenina je v té dobé
nakrajena na kostky o velikosti cca 3 x 3 cm
a odtékani syrovatky probiha jiz ve formach, sy-
fenina se vlastni vahou spojuje a tvaruje podle
formy. U polotvrdych a tvrdych syrti plnime formy
(ve kterych se bude nasledné syr lisovat) v zasadé
tfemi zpUsoby:

a. Pod syrovatkou, kdy formu umistime pod hladinu
syrovatky ve vyrobniku, syrové zrno do ni rukama
nahrnujeme a stla¢ujeme. Tim zabranime vzniku
vzduchovych bublin uvnitf syra. Naplnéné formy
s rucné stlacenou syreninou klademe na syrarsky
stll vedle vyrobniku.

b. V nékterych pripadech, napf. pfi vyrobé syra
s uSlechtilou plisni camembertského typu, jsou
uvnitf tésta naopak takové bubliny zadouci, protoze
umoziuji prortstani plisné uvnitf syra. Tam vybira-
me syfeninu z vyrobniku nejlépe pomoci cedniku,
protfepanim uvolnime syrovatku, provzdusnime

a nasledné plnime do forem umisténych na syraf-
ském stole vedle vyrobniku.

c. Treti postup je pouzivany vyhradné pfi vyrobé

tradi¢ni ,hrudky® z ové¢iho mléka. Tam syraf ru¢né

pod syrovatkou stlaCuje syrarfské zrno, az se slepi

a vytvofi pod syrovatkou ve vyrobniku typickou

hrudku. Nasledné do syrovatky vlozime , plachetku®,

do které hrudku i se zbytky neslepeného zrna nahr-
neme. Plachetku i s hrudkou pak vyjmeme z vyrobni-
ku a zavésime k odkapani na urc¢ené misto.

« Obraceni forem - po naplnéni forem syfeninou bez
zbytecného odkladu provedeme prvni obraceni fo-
rem se syrem. Kazdym obracenim dochazi k dalSimu
uvolnovani syrovatky, tentokrat predevsim z mezer
mezi jednotlivymi zrny, méné jiz z vnitrku jednotli-
vych vysuSenych zrn. Béhem prvnich 30-60 minut
provedeme obraceni forem se syrem 3x az 5x. Inter-
valy mezi obracenim forem postupné prodluzujeme.

e Lisovani syrli - po poslednim obraceni syr(i se u
polotvrdych a tvrdych syrd provadi lisovani. Syry
ve formach umistime do lisu, popf. zatizime za-
vazim nebo postavime jednotlivé formy na sebe
a lisovani provadime vahou horni formy se syrem.
Z4téz POSTUPNE zvysujeme. Obdobné jako pfi vy-



sou$eni zrna musime zatéz zvySovat pomalu, jinak
by doslo ke zpevnéni povrchu syra a zastavilo by se
dalsi odtékani syrovatky.

o Vyjimani syr(i z forem - po dostate¢ném zpevné-
ni tvaru u mékkych syrt je mizeme vyjmout z fo-
rem, zpravidla je ponechavéame ve formach po
dobu pobytu v teplém skladu (viz dale). Polotvrdé
a tvrdé syry vyjimame z forem po ukonéeni lisova-
ni a umistujeme je zpravidla jiz do studeného skla-
du (viz dale).

6. Zrani a oSetfovani syrd béhem zrani:

Teply sklad syrd - prostor s teplotou 22 az 23 °C.
Pokud nam to prostorové uspofadani dovolu-
je, mizeme mit v bezprostredni blizkosti syrarny
Steply sklad syr(i“. Prvnich 12 az 24 hodin - podle
druhu syra, pouzité kultury, prokysanosti a teplo-
ty - nechavame syry v ,teplém skladu“. Jako tep-
ly sklad muze slouzit i samotna syrarna, pokud
v ni neprobiha dalsi vyrobni proces. Napf. pokud
ukoncime prvni ¢ast vyroby (po naplnéni forem)
v odpolednich hodinach, mizeme syry ponechat
v syrarné do rana. V teplém skladu se pomoci kul-
tury obsazené v syru nastartuji biochemické pro-
cesy zrani syra, zvysuje se jeho kyselost a zacinaji
se vytvaret chutové vlastnosti.

Studeny sklad syr(i (dozravarna) - do studeného
skladu s teplotou od 8 do 12 °C umistujeme syry
po dosazeni potfebného stupné prokysanosti.
Kysani syr( se zastavi nebo vyrazné zpomali, dal-
i biochemické procesy a vytvareni chutovych
vlastnosti syra pokracuji. V pfipadé mékkych syru
muze plnit funkci studeného skladu vétsi chlad-
nicka, syry jsou urceny k prodeji béhem nékolika
dn(. U polotvrdych a tvrdych syru je situace jina.
Ve studeném skladu zUstavaji polotvrdé syry néko-
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lik dnli az tydn(, tvrdé syry nékolik mésicl. Tomu
musi odpovidat kapacita studeného skladu.
Soleni syrd probiha ve studeném skladu, zpravi-
dla hned po umisténi syr(i v ném. V zasadé existuji
dva zpUsoby soleni syrl. Syry se soli v nasyceném
roztoku soli, do kterého se umistuji na dobu od-
povidajici velikosti bochniku syra tak, aby doslo
k proniknuti soli do syra v mnozstvi cca 2 % soli.
Variantou je ,,suché soleni“, kdy jsou bochniky syra
potirany ru¢né krystalickou soli soucasné s jejich
obracenim a oSetfovanim.

OsSetfovani a obraceni syr(i - polotvrdé a tvrdé syry
se po dobu pobytu ve studeném skladu (dozravar-
né) oSetfuji a obraci. Pfi oSetfovani se kontroluje
povrch syra, zda neni napaden nezadouci mikro-
flérou, zda nedochazi k nezaddouci zméné tvaru
(nafukovani, dufeni), praskani povrchu syra a po-
dobné. Ve studeném skladu je potrebné udrzovat
dostate¢nou vlhkost. V opa¢ném pripadé by doslo
k vytvareni pfrilis tvrdé a tlusté kiiry na bochnicich
syra, coz snizuje jeho vyuzitelnost ke konzumaci.
Ochranné natéry na syry mohou zkvalitnit zrani
syrd tim, Ze na povrchu syra vytvari polopropust-
nou vrstvu, kterd umoznuje dalsi zrani syra pod
natérem a zaroven ztézuje uchyceni nezadouci

mikroflory na povrchu syra. Dalsi vyhodou je vy-
tvoreni vlastniho mikroklimatu kazdého bochniku
syra pod natérem a tim zabranéni ztvrdnuti kiry
syra. Funkci tohoto natéru mohou plnit i vakuové
folie pro baleni syra, pokud maji obdobné vlast-
nosti, tj. dil¢i prodysnost, jako ochranné natéry.

7. Adjustace, baleni a oznacovani:
o Voskovani syrd je ¢asto uzivand moznost adjusta-

ce, pokud syry prodavame a expedujeme v celych
bochnicich. Vosky pro voskovani syrd lze koupit
v rGznych barvach. Ve voskovém obalu nemohou
syry zrat jako pod ochrannymi natéry uvedenymi
vyse. Vosk zajistuje pouze ochranu syra pred vnéjsim
znecisténim pfi transportu a souvisejici manipulaci.
adjustace. Vhodna je zejména u polotvrdych a tvr-
dych syrli uréenych k prodeji ve formé vyseci, vy-
krajovanych z bochnik(l v hmotnostech urcenych
pro prodej. Vakuovanou vysec¢ je mozné (a zpravi-
dlainutné) oznacit etiketou s pozadovanymi udaji
(vizdale). Pfivakuovém baleni cerstvych, mékkych
syr(i dochazi k uvoliiovani ¢asti syrovatky do vaku-
ového obalu. | kdyz se jednd pouze o estetickou
vadu, nékteré zakazniky to mlze odradit od koupé.



Obaly na syry mohou dale byt rizné prihledné po-
lyetylenové krabicky, papirové obaly a dalsi. Musi
zajistit ochranu syra pred kontaminaci a umisténi
potrebnych informaci. Vyhodou je, pokud dokazou
nést potfebné marketingové sdéleni a pfitahnout
pozornost zédkaznika.

Oznacovani syrl je upraveno narizenim EU
€. 1169/2011, ¢eskym zakonem o potravinach, pro-
vadécimi vyhlaskami o oznacovani potravin a o po-
zadavcich na mlécné vyrobky a dalSimi predpisy.
Pfimy prodej syrG kone¢nému spotrebiteli mlze
probihat bud ptfimo na farmé, v bezprostredni
blizkosti mista vyroby, nebo na prilezitostnych ci
pravidelnych trzich (farmarské trhy, vyrocni trhy,
obecni a méstské trznice apod.). Pfi prodeji syr
pfimo na farmé (v provozovné vyrobce), pokud
zakaznikovi odkrajujeme a balime pozadovany
kus syra z bochniku, nemusi byt kazdy prodavany
syr jednotlivé oznacen. Staci informace u kazdého
nabizeného druhu syra (bochniku), kterou si mlze
zakaznik precist. Pfi prodeji jiz zabalenych vyseci
syrd musi byt jednotlivé kusy oznaceny.

Expedice syrl je prodej syri do jiného maloob-
chodniho zafizeni, které je dale prodava konec-
nym spotrebitelim. Pouze ,registrované“ faremni

syrarny mohou touto formou prodat 35 % pro-
dukce, ,schvalené“ faremni syrarny az 100 %.


https://drive.google.com/file/d/1BO3FtFuOkI81ELv9dY-YWIvbXhkhd4Mq/view
https://drive.google.com/file/d/1BO3FtFuOkI81ELv9dY-YWIvbXhkhd4Mq/view

Rozdily ve vyrobe mlecnych vyrobku
v hrnci (v malém) a pasteru

kosti 500 litrG. Ty ndm umoznuji zpracovat jednora-
zové od 50 do 500 litr(l mléka. Naplnéni pasteru pod
4 kapacity jiz komplikuje ohfivani a chlazeni mléka

Technologicky postup je pochopitelné nutné do jisté
miry pfizpusobit aktualnimu objemu zpracovavaného
mléka. Ten je dan dvéma faktory:
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o velikosti stdda (a od toho se odvijejici velikosti
denni produkce) v navaznosti na moznosti sklado-
vani mléka

a. Od stadecka o poctu 5 koz mizeme pocitat
s mnozstvim cca 10 litrt na jedno podojeni, takze pfi
zpracovani mléka zpravidla vystac¢ime s jednim nebo
dvéma ,hrnci“ (viz dale).

b. Od vétsiho stadda dojenych krav zpravidla dodava-
me mléko do zpracovatelského podniku, mnozstvi
mléka urcené aktudalné k faremnimu zpracovani je
zavislé zcela na nasem rozhodnuti.

o velikosti pasteru (vyrobniku):
a. Na trhu jsou dostupné pastery (vyrobniky) od veli-

a dalsi ¢innosti, navic je neefektivni z hlediska vyuzi-
ti Casu obsluhy.

b. Soucasné uvedenych 500 litr(i predstavuje hra-
nici pro vyuziti ,prizplsobeni® tedy ulev pro malé
podniky podle vyhlasky ¢. 128/2009 Sb. Pfedstavuje
také jakousi hranici pro moznost bézné ruéni ma-
nipulace - nalévani mléka, ru¢ni krajeni, michani,
rucni vyjimani do forem, manipulaci s formami
a odnos syrovatky. Aby se vyroba syrd nezméni-
la v nepfijemné namahavou praci, je potrebné
od tohoto objemu nékteré ukony svéfit technic-
kym prostredkdm - Cerpadla, michadlo vyménitel-
né za syrarskou harfu, vypousténi syreniny se syro-
vatkou z vyrobniku pfimo do forem, odvoz forem
se syfeninou na voziku atd.



https://drive.google.com/file/d/1aRSRo7oHPAuraQd8WDao9mOf1wblBU6N/view

c. Ceny takovych zarizeni (a to i pouzitych) zacinaji
kolem 100 tisic K¢ a pokracuji jesté mnohem vys.

d. Pro mensi mnozstvi zpracovavaného mléka lze
prizplsobit bézné ,gastrokotle® uzivané v kuchy-
nich ¢i restauracich k pripravé pokrm(, s objemy do
80 litr(l, zpravidla i cenové dostupnéjsi (do 20 tisic
K¢) a snadno upravitelné - vlastné chybi jen doda-
te¢né kohouty pro napousténi chladici vody do me-
ziplasté a pro jeji vypousténi.

e. Do 20 litrd jednordzové zpracovavaného mléka
existuje jako cenové prijatelné feSeni pouziti elek-
trického zavarovaciho hrnce s vlozenym tenkostén-
nym nerezovym hrncem. Popis vybaveni a pouziti
najdete v nasledujici kapitole. Toto feSeni doporu-
¢ujeme kazdému zacinajicimu zpracovateli pro ce-
novou nenarocnost a moznost zvladnuti veskerych
postupl v malém a nasledné vyuziti pro vyrobu spe-
cialit ¢i vyzkouseni vyroby novych produktt.




1. Poklice
2. Hrnec vyroben z:
o Nerezu

o Smaltu
o Umélé hmoty
3. Dno nadoby
s topnym télesem
. Regulator teploty
. Svételna kontrolka
. Synchronni ¢asovac
. Vypustny kohout

~N o s

Poloautomaticky zavarovaci hrnec

Jsou i levnéjsi typy bez vypustného kohoutu, ter-
mostatu nebo ¢asovace, tyto nebrat. Naopak podob-
né vybavené hrnce nejriznéjsich vyrobcu lze pouzit
stejnym zplUsobem. Hrnec s nerezovym vnéjsim plas-
tém je 0 1000 K¢ drazsi a hodnota navic kromé vzhledu
zadna, nerez neprichazi do styku s mlékem, je to jen
vnéjsi obal.

Do hrnce umistime druhy, nerezovy hrnec, rozmé-
ry volime tak, aby vznikla mezera mezi plasti hrncl
k vyplnéni vodou. Mezera je potrebna pokud mozno
co nejmensi, vyska tak, aby vnitini hrnec nevycnival.
Hrnec na fotografiich je upraven pro moznost vymé-
ny vody pfi chlazeni mléka. Po pfipojeni pfitoku vody
na Sroubeni, umisténé dole misto kohoutu, se mezera
mezi hrnci napousti studenou vodou a hornim pre-
padem odtéka volné voda tepla. Uprava neni nutna,
teplou vodu lze normalné vypustit a hadici do mezery
mezi plasti napustit studenou.



Zarezy ve viku hrnce umozni
dosednuti vika i pri vyc€nivajicich
uchach vnitfniho hrnce. Otvor

v poklici umoziuje presnéjsi
méreni teploty mléka.
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Hrnec bez Gprav a hrnec s upravenym vikem a teplomé-
rem pro kontrolu vyrobniho procesu. Hadice pro prepad
chladici vody je spusténa, privod studené vody spodem
neni pripojen.

Syry vyrabime podle vlastni osvédcéené receptury.

Hrnec v této kombinaci plné zajisti:

« ohfev mléka na pozadovanou teplotu, nastavenou
termostatem, a vydrzi, nastavenou c¢asovacem,
ktery zacne odpocitavat ¢as po dosazeni teploty
- pasterace,

« ochlazeni mléka na teplotu pro pridani kultury a sy-
feni - vyménou vody mezi plasti. Pozor na nebezpecdi
preteceni vody (do mléka nebo mimo hrnec - oboji
je problém), meziplast neni uzavreny,

e zpracovani syfeniny ve vnitfnim hrnci bez vyjmuti
z vnéjSiho obalu nebo naopak. Po vyjmuti vnitiniho
hrnce lze pomoci druhého vnitfniho hrnce zacit pas-
teraci druhé davky mléka pro vyrobu tfeba i jiného
druhu syra,

« opétovné dohrati syfeniny pro vyrobu tvrdych syrd,

o vyrobu jogurtd - hrnec naplnime cistymi skleni¢kami
s naoc¢kovanym mlékem, zapneme ¢asovac na trvale
zapnuto a nastavime teplotu 42 °C. Pokud zapneme
hrnec pred pUlnoci, rdno jsou jogurty hotové.



Pfi marketingové komunikaci regionalnich produktt je
potfeba zdlraznit regionalni plivod. Mistni producenti
nemohou konkurovat cenou, ale pravé regionalni pU-
vod mizeme povazovat za konkuren¢ni vyhodu a vy-
uzit ho jako marketingovy nastroj. Cesti spotrebitelé
maji ¢im dal vétsi divéru v domaci potraviny, preferuji
nakup Ceskych potravin pred zahrani¢nimi a véfi, Ze re-
gionalni potraviny od lokalnich producenti jsou kvalit-

vevs

Znacku mlizeme chapat v pfipadé regionalnich pro-
duktl jako jeden z nejvyznamnéjSich nastroji marke-
tingové komunikace.

NezZ zaCnete s marketingem, zamyslete se nad 4 za-

kladnimi tématy:

1.Konkurencni vyhoda lokalnich produktl: uvédoméni
si, kdo jsem a co prodavam

2. Poznani cilové skupiny a zjisténi, komu prodavam

3. Moznosti prodeje regionalnich produktd, potencial
odbytu

4. Efektivni marketingova komunikace: jak prodavam?

Zakaznik nekupuje jen produkt, ale ,,samotného

zemédélce“.

sDejte si tvar“ - vypravéjte pribéhy a ztotoznéte se

s konkrétni potravinou. Pfibéhy mohou vyuzivat té-

mat rodinné tradice, pfedstavovat zaméstnance vyro-

by, propojovat vyrobek s hodnotami a lakadly daného

regionu. Nabizejte tak nejen kvalitu, ale také rodinnou

tradici ¢i tradici regionu.

 Face-to-face kontakt (tvari v tvar) dotvori kompletni
zazitek z nakupu a vyvolava tak opakovany nakup.
Ukazte, kdo za konkrétnim produktem stoji. Pokud
vyuzivate v ramci prodeje zaméstnance (brigadniky)
¢i jiné spolupracovniky, ktefi neznaji dokonale vasi
znacku, je potreba jim vstipit zakladni informace
a hlavné jim popsat pocit, ktery by zadkaznik mél zis-
kat pfi ndkupu produktu.

e Zapojte rodinu, pomocniky, zaméstnance a zapusob-
te jako kvalitni mistni producent. Kazdy, kdo se podili
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na vyrobé, distribuci nebo propagaci produktu, by mél

jasné vnimat jeho hodnotu. Neni potreba se bat koho-

koliv zaskolit. Dlllezité vSak je, aby vSichni tahli za je-

den provaz a komunikacni linka tak byla jednotna.
Klicem k Gspéchu je vztah vytvoreny mezi vyrob-
cem a zakaznikem.

Spravné definovana cilova skupina zvysuje efektivitu
prodeje. Zajimejte se o zakazniky, ktefi vase produkty
nakupuji. Ptejte se, odkud pfisli, pro¢ maji zajem zrov-
na o vas produkt. Hledejte u nich i inspiraci - zeptejte
se nato, co by navasem produktu vylepsili, co by moh-
lo byt vhodnym doplikovym produktem nebo zda by
ocenili jinou velikost baleni. Vsechny informace, které
od svych zakazniku sesbirate, mohou vést k lepSimu
pochopeni jejich potreb. Pfinese to nejen inspiraci,
kterou mlzete do vyroby promitnout, ale také si m(-
Zete vytvaret svij typicky segment zakaznikd - odhalit
motivy chovani apod.

Typické skupiny zakaznik:

o turisté a vyletnici, ktefi nemaji trvalé bydlisté pravé vtom
regionu, ve kterém by jejich zdjmem mohlo byt ochut-
nat/nakoupit typickou regionalni potravinu/vyrobek,

o obyvatelé daného regionu, ktefi chtéji podporovat
mistni producenty a jsou hrdi na potraviny ze svého
okoli (zde by se daly vypozorovat prvky pfislusnosti
a tzv. patriotismu), obyvatelé, ktefi chtéji konzumo-
vat Cerstvé potraviny (jakékoliv jiné produkty) se
zaruCenym puvodem a pfipadné zndmou vyrobni
technologii,

« obyvatelé Ceské republiky, ktefi vyjizdéji do zahrani-
¢i (regionalni produkt jako darek),

e cizinci a obyvatelé jinych zemi, ktefi by radi ochutna-
li speciality typické pro nasi zemi, pfipadné vybrany
region, ve kterém se budou nachazet.

Pro identifikaci mist prodeje regionalnich potravin je
dllezité si uvédomit, kde bude pro zdkaznika nabidka
regionalniho produktu zajimava a jak nejvice mu na-
kup usnadnit.

MUzete se zaméfit jak na primy kontakt se zakaznikem
(prodej ze dvora, farmarské trhy, vystavy a prehlid-
ky, kulturni akce), tak prodej pres zprostredkovatele
(do restauraci, specializovanych prodejen, hoteld).
Zde ke kontaktu producenta se zakaznikem nedochazi
a o to vice musi byt kladen dlraz na oznaceni a iden-



tifikaci produkt(i s konkrétnim producentem/regionem
(prostfednictvim baleni, oznacenych nakupnich ploch
nebo napt. doplikovych tisténych materialli o vyrobku).

Prima distribuce

e Nafarmé

« Na (farmarskych) trzich
« Ve vlastnich prodejnach
 E-shop

Nep¥Fima distribuce

« Velkoobchod

« Mistni malé prodejny, ,,zdrava vyziva“, retézce

« Jinde (restaurace, informacni centra, prodejny suve-
nyr)

Za efektivni marketingovou komunikaci midzeme po-
vazovat tu, kterd prodava, zvySuje obrat firmy, prode-
je. Kone¢nym cilem ve vztahu k marketingové komu-
nikaci by pro producenta nemélo byt pouze vyvolat
zajem o regionalni produkty, pobavit, nadchnout, ale
prodat. Méfit vSak efektivitu reklamy a jejich nastro-
jt, zvlast u produktového segmentu, jakym jsou napt.

regionalni potraviny, jen prostfednictvim zvyseného
prodeje vSak mize byt zavadéjici.

Pfi zavadéni prvkd marketingové komunikace je nut-
né brat v potaz nejen vSechny vyse zminéné kroky, ale
predevsim jaky informacni obsah je vhodné zvolit.

Produkt

o Obal prodava - deklarujte nejen vlastnosti vyrobku,
abyste posilili vnimani jeho kvality, ale zd(iraznéte
také jeho vzhled. Zamyslete se nad tim, jak napf. zob-
razit vani, chut apod. DuleZité je byt otevreny. Inspi-
rujte se z okoli, Instagramu, Facebooku, Pinterestu...

o Nezapomente upozornit na misto plvodu. To je pro
spotrebitele stézejni, podle mista pdvodu vnima vy-
robek jako regionalni. Upozornéni mlze byt nejen
na obalu, ale i na doprovodnych materialech, ozna-
¢enim mista prodeje aj.

o Pokud ma vas region tradici, zdlraznéte to - propo-
jeni vyrobku s tradicemi regionu muze dodat punc
kvality a né¢eho, co chce zadkaznik mit doma.

e RUzné velikosti baleni i darkové balicky mlzou po-
silit vnimani regionalniho produktu (at uz kvali rdz-
nym cenovym hladinam, nebo naopak moznosti né-
koho obdarovat - vyvézt RP za hranice).



e Doplikovy sortiment, ktery pomuze zlepsit kon-
zumaci vasich produktd, rozsifi pestrost nabidky -
opét je dlilezité sledovat aktualni trendy.

o Edukace - poskytnéte zakaznikim doporuceni, in-
spiraci, pouceni, jak s produktem nakladat (nejen
v ramci baleni, ale napf. prostfednictvim webovych
stranek, newsletterd, blogu nebo socialnich siti).

Cena

Ukazte, ze je ,vas“ produkt vyrabén s laskou. Jen tak
bude zadkaznik ochoten zaplatit vami pozadovanou
cenu. Slevové akce je samoziejmé mozné vyuzivat, ale
daleko vyhodnéjsi se u RP jevi pfistoupit k tzv. ,bonu-
sim k produktu® - vzorek, ochutnavka, material s re-
cepty pro vyuziti produktu atd.

Propagace

Je nutné hledat co nejlepsi cestu, jak ze spotrebiteld,
ktefi neznaji konkrétniho producenta, udélat zakazni-
ky, ktefi ho budou dale doporucovat. V tomto sméru
je mozné se vénovat primarné neplacenym formam
komunikace, kdy producent investuje pouze svuj Cas,
usili a znalosti.

Jednou z dulezitych forem komunikace je prezentace
nainternetu. Nemusijitjen o web, ale napf. i Facebook,
stranku/profil na Instagramu. VSude je mozné komu-
nikovat se zdkaznikem, dodavat mu zajimavy obsah,
vkladat fotografie, navody, recepty, zajimavosti nebo
poodhalit taje vyroby a rodinné tradice. Takova forma
prezentace slouzi nejen k predstaveni produktu, ale
i samotného producenta. Poskytnéte uzite¢né rady
k uchovani, Upravé a konzumaci jednotlivych produk-
th, seznamte se zdravotnimi aspekty, doporucte vhod-
né kombinace apod.
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