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1.UVOD

Zisadni zmény v nasi ekonomice, které v soucasné dobé
probihaji, zcela méni tvdrnost a podminky prace pivovarského
prumyslu. Jednotlivé pivovary se jiZ staly anebo vbrzku stanou
zcela samostatnymi subjekty, které hledaji uplatnéni na stile
pracovniky jednotlivych pivovarll tak vyvstivd ohromné
mnoZstvi otizek, které museji velmi rychle vyfesit. Pfednost
budou mit pochopitelné problémy operativniho typu, bylo by
vsak chybou pfi jejich feSeni zcela opomijet i otizky bliZsi &
vzdilenéjsi perspektivy. Nezanedbatelny vyznam v tomto okruhu
probléml m4d otdzka typu a charakteru vyrabéného piva.

V minulosti se o otazkdch typu a charakteru piva dosti éasto
hovofilo, viechny tivahy viak mély, aZ na malé vyjimky, pouze
teoreticky rdz bez praktickych souvislosti. Direktivné pojaté
pokusy o podrobnéjsi specifikaci charakteru vyrdbénych piv
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a o zvySeni ndroki na vyrovnanost jakosti pivovarské produkce
nikdy neuspély. Novymi ekonomickymi podminkami se vSak
vyznam otdzek typu a charakteru produkovaného piva dostiva do
zcela nové polohy a v fadé pfipadi tyto problémy mohou spolu-
rozhodovat i o dalsi existenci toho kterého pivovaru. Za této
situace bude jist€ icelné pfipomenout nasi pivovarské vefejnosti
nékteré zasadni poznatky z oblasti problematiky typua charakteru
piva i z oblasti senzoriky.

2. TYP A CHARAKTER PIVA

Podle organoleptického charakteru lze vyrdbénd piva rozdélit
na zakladg podobnosti nékterych z nich do skupin, oznadovanych
jako piva urcitého typu. Jde napf. o piva dortmundského typu &
o piva typu ale. V naSich podminkich se nejcastéji hovorilo
o pivech Ceského typu. V rdmci téchto typl méd pochopitelng
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kaZdy pivovarsky vyrobek sviij neopakovatelny individudlni

charakter.

Vztah mezi charakterem a typem piva na jedné strané
a lisp&8nosti piva na trhu na druhé stran€ evidentné exnsmje je
viak zastitdn a modifikovan fadou dal3ich dileZitych vliva. Za
dobré pivo je nutno povaZovat jakékoliv pivo bez ohledu na typ
a charakter, na jehoZ koupi jsouspotfebitelé ochotni vynaloZit své
prostfedky. Ndzor spotfebitele je pfi tom vyrazné ovliviiovan
reklamou, obalem a pochopitelng i cenou vyrobku. Pfesto viak
spotiebitel pii své volbé vychdzi z urditych obecnych vztahi,
danych jeho fyziologickou podstatou. I kdyZ je napf. moZno
urdity okruh spotfebitell pfesvédcit propagaci a izolaci (vznik
senzorické slepoty) o pfijatelnosti ¢i dokonce o pfednosti nékte-
rych obecné neZidoucich sloZek viné a chuti piva, v $irSim
méfitku to nikdy nebude moZné. Pivo zahrnujici ve svém
charakteru takovouto slozku zlstane pouze lokélni specialitou.
NeZidoucnost nékterych sloZek viiné a chuti vyplyvd totiZ ze
skutecnosti, Ze pro organismus jsou v zisadé signilem ohroZeni
(napf. produkty rozkladu) a bez ohledu na skuteén}" puvod nemo-
hou byt obecné spotfebiteli kladné pfijimany.

Pfi volbé charakteru a typu piva hraje velmi duleZitou roli
rozsah konzumace, se kterou uspotiebitele vjroba pocita. JestliZe
se predpokladd, Ze rozsah konzumace bude jednordzoveé relativné
maly (pouze uhaSeni fyziologické Zizn€ Ci prestiZni konzumace
exkluzivniho ndpoje), nemd typ a charakter vyrobku nikterak
mimofddny vyznam, nezahrnuje-li organolepticky charakter
nékterou z obecn& neZddoucich sloZek viiné a chuti. Uspéch
prodeje bude zdleZet pfedevsim na reklamé, obchodni zdatnosti
a dal3i aktivité vyrobce. Uvazuje-li viak vyrobce o tom, Ze by
spotiebitel mél jednordzové zkonzumovat vétsi objemy piva, pak
je tfeba typ a charakter vyrobku velmi dobfe zvéZit. Vyrobek,
ktery md spotfebitele pfimét k tomu, aby po uhaSeni béZné
fyziologické Zizné pokracoval v konzumaci a odmitl nabidku
jinych konkurenénich ndpojii, musi mit uréité vyhranéné
vlastnosti. Staf{ slddkové je charakterizovali jako schopnost piva
pobizet spotfebitele k dal3imu napiti. A privé v tomto sméru md
idedlni vlastnosti pivo &eského typu.

Hovofime-li o souvislostech mezi typem a charakterem piva
areakci spotfebitele, nemiZeme oviem ocekavat v kaZdém pfipa-
dé exaktné platnou souvislost. Tak jako ve viech piipadech, kdy
jde o problematiku lidskych reakci, je moZno olekédvat urcité
souvislosti pouze ve statisticky pojatych vztazich a nikoliv
v kaZdém jednotlivém pfipadu. Navic vSechny ﬁvahy tohoto typu
plati pro béZné spotiebitele a nikoliv pro osoby majici nenormalni
vztah ke konzumaci alkoholickych népoju.

3. PROBLEMATIKA PIVA CESKEHO TYPU

V naSem prostredl i v zahrani& mél doposud velky tispéch
typ piva oznaCovany Jako cesky & plzedisky [1]. Jeho nejdi-
leZitéj$im pfedstavitelem je pivo Plzefisky Prazdroj. Uspechy
pwa Plzensky Prazdroj vedly vminulosti k rozsdhlé produkci vice
&i méné podobnych vyrobku u nds i v zahranidi. Tak se stalo, Ze
v regionu Seskych zemi bylo jeSt€ v neddvné minulosti pivo
deského typu typem jednoznacné prevaZujicim.

Velké dspéchy, kterych pivo ceského typu dosdhlo, nejsou
v Zidném pfipadé ndhodné a nepramem jen z obchodni zdatnosti
pfislusnych vyrobcl. Uspechy piva Ceského typu prameni
predevsim ze skutecnosti, Ze velmi dobie vyhovuje lidské fyzio-
logii. Pfi konzumaci pobizi konzumenta k dalSimu napiti a nega-
tivni disledky rozsihlejii konzumace piva tohoto typu jsou
relativné mensi neZ u piv jinych typl.

Hlavnim reprezentantem piva &eského typu je dvanctipro-
centni svétlé pivo. PouZijeme-li soumémou senzorickou stupnici
o péti stupnich [2], pak celkovou intenzitu viiné dvanictipro-
centniho piva deského typu lze charakterizovat jako slabou aZ
stfedni s tim, Ze je zcela nepfipustnd pfitomnost esterovych,
ovocnych & parfemovychsloZek viné. Esterové, ovocné &i parfe-
mové sloZky nesmi obsahovat ani chuf piva éeského typu. Riz
tohoto typu piva je silny, plnost je rovnéZ silni. Co do intenzity

horkosti museji piva eského typu vykazovat hofkost stfedni aZ
silnou, mirné drsného aZ drsného charakteru. V Zddném pripadé
nesméji vykazovat piitomnost neZddoucich cizich sloZek viiné
a chuti.

Srovnime-li uvedenou charakteristiku horkosti s obvyklymi
popisy uvadénymi v nadich pivovarskych publikacich, je na prvy
pohled patrny rozdil mezi uvedenym a obvyklym popisem
charakteru horkosti piva éeského typu. Tato diference vznikla
v disledku zmény vyznamu popisnych termind, ke kterému
doSlo v minulych dvaceti letech vlivem zmény ve struktufe
chmeleni a zejména vlivem podstatného sniZeni intenzity
hotkosti piva. To, co nd$ hodnotitel v minulosti povaZoval za
hotkost jemnou, oznadf hodnotitel dnes minimdlné jako hofkost
mirné drsnou.

Dvandctiprocentni pivo Ceského typu lze charakterizovat
i nékterymi kritérii chemické analyzy. Jeho hotkost by se méla
pohybovat mezi 34 a 45 j.EBC. Mélo by byt i ponékud méné
prokvaseno Zdanlivé prokvaseni by se mélo pohybovat mezi 70
a 78 % pfi zachovani rozdilu mezi zddnlivym a dosazntelnym
prokvasenim v rozsahu do 3 az 5 %. Obsah CO2 by mél byt mirné
vyssi nez 0,40 % hm

Prednosti piva Ceského typu Ize na zdkladé uvedené charakte-
ristiky zcela raciondlné vysvétlit. NejduleZit€j§im znakem piva
Geského typu je stfedni, spiSe viak silnd hotkost mitné drsného
a7 drsného charakteru. Vjem hofké chuti, jak je vSeobecné zndmo,
vyvoldva bez ohledu na typ hofkosti zvySenou sekreci trdvicich
714z a tim i chuf k pfijimdni potravy (hotké aperitivy, ZaludeCni
likéry atd.). Konkrétné napf. sekrece pi"l’uEnfch slinnych Zliz,
které jsou nejvét$imi slinnymi Zldzami, je reflexné vyvolavana
podnéty z oblasti zadnf tfetiny Jazyka zvl43té citlivé na vnimani
hotkosti. Tyto Zlazy mimo Jme obohacup potravu vodou, takZe
se vyrazné uplatiiuji zejména pii pozwam i suché potravy. Existuje
zde tedysouvnslostsvyvolammpocntu Zizné. Reflexné nazakladé
podnétl z chutovych receptori Ize vyvolat rovnéZ sekreci Zalu-
decnich 3tdv.

Siln4 intenzita hofkosti piva ¢eského typu podporuje proces
triveni a je zdrojem podnéth pobizejicich ke konzumaci tuhé
potravy i tekutin. Tento fyziologicky mechanismus je podpo-
rovan mimé drsnym aZ drsnym charakterem hofkosti, ktery je
spojen s del3im ulpivdnim hofkosti v ustech a tim i s del3{m
draZd&nim chufovych receptoril. U velmi jemné horkosti je tomu
pravé naopak.

Silnd intenzita hotké chuti piva eského typu miZe byt do
organoleptického charakteru piva harmonicky zaclenéna pouze
za predpokladu jeho vysoké plnosti. V prizdnych, silné hofkych
pivech horkost prespfili§ vynika a je proto konzumenty nepfizni-
vé pfijiména. Tim je ddn i poZadavek na niZ{ stupefi prokvaseni
piva &eského typu, které soucasné urcuje i niZsi obsah alkoholu
v ném a tim i jeho niZ§i opOJnou schopnost.

Nizk4 celkovi intenzita viiné a absence ovocnych, esterovych
& parfemovych sloZek viné a chuti v pivu ceského typu pouka-
zuje na relativné nizky obsah neZidoucich vedlejSich zplodin
kvaseni, které jsou jednim z plvodcii nepfijemnych reakci orga-
nismu pfi konzumaci vétich mnoZstvi nipoje.

Dvanictiprocentni pivo je sice hlavnim reprezentantem piva
Seského typu, nemaly vyznam vSak md a i naddle bude mit
desetiprocentni svétlé pivo. Desetiprocentni pivo Ceského typu
musi rovnéZ vykazovat nizkou celkovou intenzitu viiné, spojenou
s nepfitomnosti ovocnych, esterovych, parfemovych ¢i jinych
cizich sloZek viiné a chuti. Intenzita horkosti se md pohybovat
kolem intenzity stfedni a v Zddném pfipadé by neméla dosdhnout
intenzity slabé. Charakter hotké chuti desetiprooentm’ho piva
&eského typu je mirné drsny aZ drsny, pfi¢emZ doznivini sladké
chuti namisto chuti hoiké je zcela nepnjatelne Riz a plnost
desetiprocentniho piva eského typu md byt stfedni. Zdanlivé
prokvaseni se ma pohybovat mezi 70 a 78 % a hoikost by neméla
klesnout pod 22 j. EBC.

Pivo eského typu nelze jednoznaéné spojovat s urCitou
technologii. Neni podstatné, jak a z ¢eho bylo pivo vyrobeno,
rozhodujici je dosaZeny organolepticky charakter vyrobku.
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4. OBECNE ZHODNOCENI VYCHOZIHO STAVU

Jak je vSeobecné zndmo, spravné perspektivni rozhodnuti
neni moZno pfijmout bez redlného, byt Gasto znacné nepfi-
jemného zhodnoceni momentalni situace. V tomto sméru je
pfedevsim tfeba spravné ohodnotit typ a charakter soucasného
vyrobku. Populdrni jisté nebude zjiSténi, Ze velkd Cist u nds
produkovaného piva jiZ ztratila charakter piva Ceského typu.
Odlisuje se pfedevsim v intenzité a charakteru horkosti, v plnosti
a pfitomnosti neZadoucich sloZek viiné a chuti.

Vyrazny pokles intenzity horké chuti nasich piv, zazna-
menany v prub&hu poslednich dvaceti let, je evidentné vysledkem
jednostranného tlaku ekonomiky, ktery nebyl vyviZen stejné
udinnym vlivem trhu na udrZeni jakosti. Casto oviem je tato
zména vyklddina jako disledek zmény poZadavkl spotiebiteld.
I kdyZ tento vliv nelze v obecné roviné vyloucit, pro praktické
zavéry nelze zase zapomenout na skutecnost, Ze jeSté v nedavné
minulosti nemél spotfebitel redlny vliv na to, jaké pivo se bude
vyrdbét. Vzhledem k tomu, Ze dodrZeni pavodni koncentrace
mladiny bylo kontrolnimi orgdny soustavné sledovino
a nedodrZeni sankcionovino, nesledovand intenzita hofké chuti
piva umoZnovala sniZovat divku chmelenti, coZ se Casto stavalo
vychodiskem velice prostého feSeni ekonomické situace zdvodu
¢i podniku.

Zcela béZnou soudasti organoleptického charakteru rady
nasich piv se staly ovocné, esterové a parfemové sloZky chuti
a viné relativné silné intenzity. Pfi tom se vsedmdesdtych letech
vyskytovaly v organoleptickém charakteru naSich piv pouze
ojedinéle. Jde o disledek pusobeni dvou vzijemné souvisejicich
vlivia to neadekvatni intenzifikace klasického kvasného procesu
a jednostranného preferovani technologickych vlastnosti
kvasniénych kmenl na ikor jejich vlivu na organolepticky
charakter findlniho vyrobku. I tak jako v piipadé intenzity
a charakteru hotké chuti i zde byla hybnou silou snaha po maxi-
mdlnim sniZeni vyrobnich nikladd nevyvdZena stejnym dirazem,
kladenym na zachovani jakosti produkce.

Obdobné bylo motivovano i zvySovani stupné prokvaSeni
a tedy sniZovani plnosti nasich piv. U zrodu celého problému byla
v minulosti problematika nedostatku zikladnich surovin, kterd
vedla spolu s potfebou zvysit kapacitu varen k surogaci sacha-
rosou rizné jakosti. V nékterych piipadech se sice jednalo
o zménu motivovanou skutecnym a raciondlnim umyslem sniZit
plnost piva, vétsinou je viak soucasny stav vysledkem vice Ci
méné nahodilého vyvoje.

5. JAK KONKRETNE POSTUPOVAT

Vychodiskem pro feSeni otizek spojenych s volbou typu
vyrdbéného piva musi byt konkrétni kritické zhodnoceni orga-
noleptického charakteru vyrobki pivovaru. VdZné nebezpedi pro
objektivitu tohoto zhodnoceni pfedstavuje senzorickd slepota
hodnotiteld, plynouci z malé moZnosti konzumovat piva riizného
charakteru. Osamostatfiovani jednotlivych pivovarl vyrazné
podporuje moZnost vzniku senzorické slepoty ¢lenli hodno-
titelské komise. Pro ziskani redlného pohledu na organolepticky
charakter vyrabéného piva by mélo byt prvym krokem odstranéni
viech neZddoucich (cizich) sloZek viné a chuti. V fadé pripadil
se sice bude jednat o narocnou dlouhodobou préci, jeji odkladani
viak v krdtké dobé miiZe zplisobit pivovaru fadu potiZi.

ReSeni vlastni otdzky typu a charakteru piva vyrdbéného
pivovarem musi zacit stanovenim zdsadni koncepce odbytu. Jde
totiZ o to, do jakého prostfedi hodld pivovar svou vyrobu proda-
vat. JestliZe pivovar zamysli sviij vyrobek exportovat & prodavat
pouze jako exkluzivni ndpoj, pak je tfeba zvaZit moZnost pfizpi-
sobeni charakteru vyrobku zvyklostem prostfedi ¢i naopak
umysiného odliseni [3]. Vedle udrZeni standardni jakosti
a zajidténi nepfitomnosti obecné neZddoucich sloZek viiné a chuti
je tieba poloZit diiraz pfedevsim na obchodni a reklamni ¢innost,
nebot’ na charakteru a typu piva z obecného hlediska v zdsadé
nezaleZi. Domnivam se vsak, Ze kaZzdy pivovar potfebuje urdité

tuzemské zdzemi, reprezentované okruhem stabilnich
tuzemskych konzumenti. A v tomto pfipadé je tfeba velmi citlivé
vaZit typ a charakter nabizeného vyrobku a uvaZovat o ndvratu
k vyrobé piva ceskcho typu.

Velmi poucné miZe byt v poatecni fazi zjiSfovani pfedstav
konzumentl. Musi se v3ak jednat zdsadné o objektivni zji§téni
nékterou z metod hodnoceni obliby piva pii objektivnim vybéru
hodnotitell, reprezentujicich skutecné spotiebitele [4]. Nédzor
obchodnich sloZek md pochopitelné rovnéZ nemaly vyznam.
DulezZitost takovych ndzort, zvlasté v pfipadé novych vyvrobki,
nesmi viak byt precenéna. Nazory obchodnikll jsou zpravidla
vedle reakci spotfebitelll ovliviiovany i fadou dalSich zajmi.
Precenit vSak nelze ani vyznam momentdlniho nadzoru spotfe-
biteldi. Nejde totiZ v Zidném pfipadé o neménné stanovisko, nybrz
o nazor citlivymi zdsahy v kvalité i reklamou dlouhodobé modi-
fikovatelny.

Spotiebitelé predevsim odmitaji prudké vykyvy v kvalité
vyrobkil. Z tohoto diivodu jsou pfedem odsouzeny k netispéchu
vSechny snahy o jednordzovou zménu charakteru piva a tim spiSe
i typu piva. Typickym pfipadem jsou v tomto sméru pokusy
s jednordzovou zménou intenzity horkosti. JestliZe pivovar trvale
vyrdbél slabé horké pivo, pak nelze v Zidném piipadé oCekavat
kladnou odezvu spotfebiteld po prezentaci stfedné ¢i dokonce
silné hotkého piva. JestliZe pivovar uznd za vhodné stfedné ci
silné hofké pivo vyrdbét, musi se k nému dostat nejlépe fadou
postupnych krokt anebo jednorazovym skokem v podobé nového
vyrobku, zabezpeceného oviem patficnou reklamou. V kaZzdém
pripadé bude ucelné typové diverzifikovat produkci pivovaru,
nevazat se pouze na vyrobu piva jediného typu a charakteru,
soubéZné vyrabét pivo ceského typu, vhodné prezentované napr.
jako tradicni specialita, spolu s pivem jiného typu a charakteru
a pruZné reagovat na poptivku. Jsem vSak presvédden, Ze pivo
ceského typu diky svym vlastnostem znovu ziskd v naSem regio-
nu svou tradiéni pozici a ispéSné obstoji v konkurenci s jinymi
typy piva.
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Curin, J.: Jaky typ piva varit. Kvas.prim., 38,1992, ¢. 2, s. 41 - 44.

Pfi dvahdch o budoucnosti jednotlivych pivovari v novych
ekonomickych podminkich nelze opomenout otizku typu
a charakteru piva, které budou vyrabét. V zdsadé je mozZno
v souladu s pfedstavou o odbytiStich vyrdbét pivo libovolného
typu. V podminkdch Ceskoslovenska je viak tfeba pecliveé zvaZit
mozZnost vyroby piva Ceského typu, at'jiZ v celé produkci ¢i pouze
v uréitém jejim podilu. Poskytuje totiZ predpoklady rozsihlejsi
konzumace piva spotiebiteli.

Hypxun, H.: KakoA Tvn musa Bapurs. Keac. npym., 38, 1992,
N°2, crp. 41 - 44.

TIpu obcyxaennu Bonpoca o ByaylyeM OTAEABHBIX MUBOBAPEHHBIX
3aBOJOB B HOBBIX IKOHOMHMYECKMX YCAOBHAX HEAB3A HE OTMETHTBb
BOMPOC THMNAa M XapakTepa MHBA, KOTOphle OHH OyAyT NpOM3BOAMTS.
B npuHyMne MOXHO B COraacuu ¢ coobpaxeHueMm o nortpebuteae
NpoM3BOAMTS MiBO Aloboro Tvna. B ycaosusax YexocaoBakuu ogHako
Hen3bexHO BeCbMa TIJaTeABHO 06CY AUTH BOIMOXHOCTB NPOM3BOCTBA
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NUBa YELICKOTO THNA - MAH BO BCEl NMPOAYKYHH, HAM TOABKO
B onipegeAeHHON ee yacTu. [locaesnee npejocTaBAseT NpeAnoOCUAKH
H6oaee Lmpokoro cberra cpeau norpebureaei.

Curin,J.: What Type of Beer to Produce. Kvas.prum., 38, 1992, No. 2,
pp4l -4

Considering the prospect of the individual breweries it is necessary
to take into account the question of the type and characteristic of beer
produced in a future. With respect to the sale it is generally valid that we
can produce beer of every type. However, for Czechoslovak sale there is
very important to decide how many beer of the Czech type has to be
produced with respect to Czechoslovak consumers.

Curin,J.: Was fiir einen Biertyp brauen, Kvas. prim., 38, 1992, Nr. 2,
S.41-44.

Bei den Erwigungen iiber die Zukunft der einzelnen Brauereien in
den neuen Skonomischen Bedingungen sollte die Frage des Typs und
Charakters des zu brauenden Bieres nicht auBer Acht gelassen werden.
Grundsitzlich besteht die Méglichkeit, in Abhingigkeit von den
Vorstellungen iiber die Absatzstellen Biere beliebiger Typen zu brauen.
In den Bedingungen der CSFR sollten jedoch die Méglichkeiten der
herstellung des béhmischen Biertyps - obschon in der Gesamtproduktion
oder in einem bestimmten Anteil - auf das sorgfiltigste analysiert werden.
Dieser Biertyp bietet nimlich die Voraussetzung eines héheren
Bierverbrauchs.



