Rozhovor sIng. Mgr. et Mgr. Ivanem Tucnikem, vedoucim skupiny
integrovanych projektii a wudrzZitelnosti spolenosti Asahi FEurope &
International

Jak se v pivovaru Radegast pii vafeni piva pracuje s vodou, jaké jsou ambice tohoto pivovaru
smérem k udrzitelnosti, nakolik pivovar pti své produkci vyuziva nejnovéjsi technologické trendy
nebo pro¢ mame v Cesku radi hoiké pivo? Nabidku k rozhovoru do naeho &asopisu VTEI piijal
Ing. Mgr. et Mgr. Ivan Tuc¢nik ze spolecnosti Asahi Europe & International. Tato spolecnost
v Ceské republice vlastni pivovary Radegast, Plzenisky Prazdroj, Velkopopovicky Kozel a fadu
dalsich po celé Evrop¢.

Pane magistie, Radegast patii dlouhodobé ke svétové Spicce v uspore vody pri vyrobé piva.
Kam az se da v uspore vody zajit?

Hodné& zavisi na tom, kam aZ si nastavite limity. Ve svét€ jsou pivovary, které¢ dokézou jit nékde
na uroven 1,6 az 1,7 litru na litr vyrobeného piva. Otazkou pak zistava, kolik stoji kazda uSettena
desetina litru. Dostavate se do faze, kdy pro dalsi usporu vody potiebujete vyuzit napt. technologii
reverzni osmozy, coZ je proces nejen energeticky narocny, ale také v jeho ramci vznika nebezpecny
odpad. U nas jsme si tuto hranici nastavili na nami zmapovanou uroven, predevs§im vsak na Groven,
kterou jsme schopni ve vyrobé aplikovat. Navic v Cesku zatim nemame zadny pivovar, ktery by
byl ohrozen rizikem nedostatku vody, a proto neni potfeba tuto hranici dal snizovat. Pfesto se
snazime nachdzet cesty maximdlniho zefektiviiovani vyuziti vody, aniz bychom ji museli tak
slozitym zpisobem Ccistit. V podstaté jiz nyni, kdyz to feknu s nadsazkou, ,,vymetame vSechny
kouty“. Diikazem toho je i skuteCnost, Ze uz jsme se za posledni dva roky ve snizovani spotieby
neposunuli. Nasim cilem je spi§ tuto hranici udrzet.

Jak jsou na tom s usporou vody ostatni pivovary z koncernu Asahi? Do jaké miry je Radegast
pro ostatni pivovary vzorem?

Mame S§tésti, ze v Radegastu jsou lidé, které hospodaieni s vodou béhem procesu vyroby piva
zajima a ktefi na toto téma kladou velky diraz. Co je vSak dileZité a v ¢em ma pivovar Radegast
nespornou vyhodu oproti tfeba plzenskému pivovaru, je komplexita samotného provozu a vyroby
piva. Cim vice druhii piva vafite v ramci jednoho pivovaru, tim vys§i je spotieba vody. Vzdy kdyz
zacnete varfit jiny druh piva, znamena to kompletni sanitaci celého systému, coZ se odrazi ve
zminéné spotiebé vody. Pivovar Radegast méa vyhodu, Ze druhti piv, jeZ se zde vafi, neni zase azZ
tolik ve srovnani s jinymi pivovary, které mame ve skupiné. Rozhodné je to inspirace pro ostatni,
ale s tou drobnou poznamkou pod ¢arou, Ze ne vSechno, co je mozné u Radegastu, je mozné jinde.
Pivovar Radegast je z pohledu spotieby vody naprostou Spickou, a to nejen ve srovnani celé
skupiny pivovart patfici spole¢nosti Asahi, ale 1 celosvétove.

Nakolik dokazete toto know-how vyuZzit u ostatnich pivovara?
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Hodné. My se vzdy snazime sdilet ziskané zkusenosti mezi sebou, a pokud se néco nékde osveédci,
tak je samoziejme snaha tyto zkusenosti aplikovat i dal. Musime vSak pokazdé brat v potaz lokalni
kontext. Mira moznosti replikace feSeni je nékdy omezena. V Cesku a na Slovensku provozujeme
Ctyfi pivovary s celkovym primérem spotieby 2,8 litru vody na vyrobu jednoho piva. Nasi ambici
je dostat se na hodnotu 2,75 bez pouziti energeticky naro¢nych technologii.

Tak nizka spotieba vody urcité funguje i jako reklama...

Samoziejmé, naSimi spotiebiteli je to velmi pozitivné vniméano. Tento pfistup nezacal jako
marketingovy koncept pochazejici z napadu marketingového tymu nebo PR manazera. Cely
soucasny pfistup ma své zaklady zezdola a na n¢€ se ¢asem nabalovaly dal$i véci. Jsou zde 1 jiné
aktivity, které v Radegastu délame.

Jednim z dikazi je nejen hospodareni s vodou v provozu, ale i nakladani se srazkovymi
vodami. Jaky je pristup pivovaru Radegast v tomto sméru?

Mame pomérné unikatni zptsob &isténi srazkovych vod piimo v pivovaru. Rikdme tomu
pivovarské rybnicky, coZ je biotop, ktery jsme zde vybudovali zhruba pfed dvaceti lety. Jde o
soustavu nékolika rybnikd, ptes kterou docistujeme srazkovou vodu z aredlu piedtim, nez ji
vypustime do Moravky. Mimo to mame grantovy program, jehoz prostiednictvim podporujeme
komunitni projekty v okoli pivovari, napiiklad péci o beskydskou krajinu.

Znama je spoluprace pivovaru se statnim podnikem Lesy Ceské republiky...

Ano, spoluprace s Lesy Ceské republiky je v podstatd zptisob, jak nas pfistup k péci o krajinu
rozsitit na celou Ceskou republiku. V sou¢asné chvili pfipravujeme vyhodnoceni, jaky efekt tyto
nase aktivity doposud mély v celkovém objemu zadrzené vody.

Jak moc finan¢né narocné jsou tyto aktivity?

Tyto aktivity néco stoji, ale jsou pro nés velmi dulezité. A zarovent pomahaji znacce. Nase zacatky
v komunikaci této iniciativy byly v tomto sméru hodné¢ opatrné piedevsim proto, ze vyuzivani
udrzitelnosti v komunikaci v Cesku neni aZ tak rozsifené. Klademe velky diiraz na to, abychom
veskeré nase aktivity byli schopni prokdzat a dolozit je validnim vyzkumem a robustni
metodologii. Proto spolupracujeme s vysokymi Skolami a vyzkumnymi institucemi.

Do roku 2030 chcete byt neutralni, co se tyka spoti‘eby vody.

Diky projektim, prostfednictvim kterych budujeme tin€ a obnovujeme mokiady, planujeme v
krajin¢ zadrzet stejny objem vody, jaky spotfebujeme v ramci provozu. Do roku 2030 chceme
podobnych projektti realizovat tolik, abychom v konec¢ném disledku zadrZeli objem vody, ktery
se pifi soucasné urovni provozu rovna zhruba 570 miliontim litrdi, coZ je naSe ro¢ni spotieba v
pivovaru Radegast.

Kam dal se rozSiruji ¢i sméruji vase aktivity?
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Spoluprace s Lesy Ceské republiky pii budovani tini a obnové moktad je to, co je nyni asi nejvic
viditelné. Velké usili v§ak zaméfujeme i na spolupraci se zemédélci. Uvédomujeme si, ze Ceska
republika se zac¢ina potykat se suchem, coz vidime napiiklad u naSich dodavateli je¢mene a
chmele. Vnimame, Ze spoluprace s naSimi dodavateli z pohledu hodnotového fetézce je pro nas
nejptirozenéjsi. Vezmeéme to na piikladu nasi nejznaméjsi odridy chmele — Zzateckého poloraného
cervenaku. Pokud by tady tato odriida néjakym zpiisobem zanikla nebo se dramaticky snizila jeji
produkce, mélo by to velky dopad na ¢eské pivovarnictvi a na kvalitu ¢eského piva. Rad chmel
pfirovnavam ke koteni do jidla. Pro vyrobu piva ho nepotiebujete hodné, ale pro jeho chut’ a
kvalitu je naprosto zasadni. Bez Zateckého Cervenaku by nebyl nas plzensky lezak tim, na co jsme
zvykli.

PopiSte, prosim, nasim ¢tenaitiim, jak takova spoluprace se zemédélci funguje.

Pro ptiklad mohu uvést nas ttilety vyzkum v projektu ,,Pro chmel “, v jehoz ramci jsme se snazili
pochopit, jak samotny chmel dokaZe hospodafit s vodou a jak reaguje na vnéjs$i podnéty. Na Sesti
lokalitach jsme instalovali technologie pro sbér a hodnoceni meteorologickych dat vcetné dat
procest probihajicich v plidé. Ve dvanacti riznych hloubkovych horizontech jsme méfili vlhkost
a teplotu ptidy. Sou¢asné jsme pomoci ¢asosbérnych kamer sledovali vyvoj chmelnice. Sli jsme aZ
tak daleko, Ze jsme pomoci senzort u vybranych rostlin sledovali pritok mizy, smrStovani stonkt
a vyhodnocovali Grovein stresu rostliny v reakci na mnozstvi vody a teplotu. Vystupem je prvni
softwarové feseni zaméfené na efektivni zavlazovani chmele. Sam jsem byl piekvapen, jak malo
o chmelu vlastné vime.

Jak budete vysledky tohoto vyzkumu dale vyuZivat?

Loni jsme toto feSeni testovali na dvaceti osmi chmelnicich, zhruba s desetinou ¢eskych péstitelt
chmele. Ted jsme ve fazi, Ze budujeme sit’ meteostanic napfi¢ vSemi chmelafskymi oblastmi, a
nase feseni budeme nabizet i ostatnim péstitelim chmele v Ceské republice. Na projektu
spolupracujeme se tfemi technologickymi start-upy, mezi nimiz je i jedna ¢eska softwarova firma,
a po odborné strance s nagim chmelaiskym institutem v Zatci. Je to pomérné komplexni spoluprace
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trochu slozité na koordinaci.
To zni velmi zajimavé. MiZete prozradit, jak velky je zajem o tento produkt?

Zajem rozhodné je, a co bych rad podotkl, od péstitelii za to nic nechceme. Uvédomujeme si, Ze
rozhodnuti zemédélce vénovat se péstovani chmele neni rozhodnuti z roku na rok, jako napiiklad
u péstovani jinych zemédélskych plodin. Je to rozhodnuti na nékolik let, Casto desetileti. Nase
nabidka je v podstaté sluzbou pro tzkou komunitu péstitelti chmele, ktery je pro nas dilezitou
surovinou.

Mimo zminéné technologické iniciativy méame projekt, kdy testujeme regenerativni péstovani
chmele, coz v podstaté znamena, ze se zaméefujeme na pestovani plodin v mezifadi, jez standardné
byva rozorané a nic tam neroste. Ttretim rokem spolupracujeme s Ceskou zemé&délskou univerzitou
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na zhruba dvaceti péti hektarech. Sledujeme dopady vyuziti meziplodin na vynos, kvalitu, na ptadu,
ale také na mnozstvi organické hmoty v pide€, vodozadrznou schopnost, ochlazovani pudy v
prubéhu horkych dni a na fadu dalSich véci. Mame vypozorovano, Ze vhodnou volbou
mezifadkovych plodin jsme schopni ochladit pidu o dva az pét stupnt.

Jak pivovar Radegast hospodari s odpadnimi vodami? VyuZivate néjaké vyssi stupné ¢iSténi
nebo recyklaci vody?

Nechceme mit takové to tunelové vidéni, kdy ted’ feSime jenom vodu a nezajima nas, Ze si tim
natropime problémy nékde jinde. Souvisejici vysoka energeticka spotieba totiz neni jenom o
nakladech, ale tfeba i o uhlikové stopé. Snazime se tedy balancovat jednotlivé ¢asti procesu, na
které se zaméfujeme, a nase moznosti jsou tim proto omezené. Uplné to tedy nevidime jako cestu
pro pivovary v Cesku, kterou bychom chtéli aplikovat intenzivné a ve velké mife, protoze nam to
ted’ v nasich podminkéch vlastné nedava smysl.

Energetickou potiebu by mohla pokryt soliarni energie...

Ve vSech pivovarech, kde to bylo moZzné, mame na sttechach solarni panely. V NoSovicich je mame
na automatizovaném skladu a ten je diky tomu v podstaté energeticky neutralni, ale z pohledu
celkové spotfeby pivovaru jsou to asi tii procenta. Takze pro nas je to spise doplné€k, nikoli finalni
fedeni. To se ndm vsak podafilo najit na Slovensku. Zatimco v Cesku partnera jesté hleddme, na
vychod¢ Slovenska asi padesat kilometrii od naseho pivovaru jsme v ramci tzv. VPPA projektu
prave rozbehli nejvetsi tamni solarni park na zelené louce, jenz dodava elektiinu do sité, a my ji
pak z té sité v pivovaru vyuzivame.

Co se tyka kvality vody na vstupech, pouZivate surovou vodu z vlastnich zdroji, nebo vodu
z Ffadu?

Mame upravny vody ve vSech nasich pivovarech, abychom zajistili parametry, jaké potfebujeme.
V NoSovicich mame tfi vlastni studny, ale ve vétSin€ pivovaril je to kombinace. Tieba v Plzni
mame vlastni sto metrti hluboké studny, které pouzivame pro pivo jako takové, ale pak bereme
povrchovou vodu z vodovodniho fadu na vSechny technické procesy kolem, protoze pouzivat na
to podzemni vodu je Skoda. Mimochodem, také proto se plzenisky lezdk nikde jinde nez v Plzni
nevaii — at’ si ho date v Tokiu, nebo ve Washingtonu, vZzdycky pochézi ze stejného pivovaru a ze
stejné varny. Jinak mame nékolikastupniovy systém kontroly kvality vody a jejich parametrti.
Uhlikovou filtraci vody zatim nepouzivame, nase uprava vody je spiSe parametricka z pohledu
obsahu mineralti, odZeleznéni a véci tohoto typu. A jeji kvalitu nam v dal§im stupni kontroly, stejné
jako tfeba na Zelivce, hlidaji Zivi pstruzi (sméje se). Kvalitu rezidui agroptipravki a pesticid, at’
uz u chmele, nebo je¢mene, si sleduje jak agronom, tak my pfi pfejimani zbozi, a pokud analyzy
nevyjdou, varku odmitneme a do piva uz se tak tyto latky nedostanou.

Napada mé porizovat tyto produkty z ekologického zemédélstvi primo v biokvalité...
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Kdybychom chtéli pii naSich objemech pieklopit vSechno na bio, nevidime to jako realistické.
Existuji naptiklad snad jen tfi nebo &étyfi biochmelnice v Cesku, coz mozna postadi pro néjaky
minipivovar, ale ne pro nas. My vidime budoucnost hlavné ve zvySovani kvality pady pro
péstovani chmele i jeCmene, a to jak z hlediska bonity a obsahu uhliku, tak z pohledu vodozadrzné
schopnosti pidy. To je jedna z véci, k nimz jsme se v Radegastu zavazali. Mdme na to ted’ dva
vyzkumné projekty a na zaklad¢ jejich vysledkli pak budeme hledat cesty, jak to celé¢ skalovat
napfi¢ nasimi dodavateli.

Jsme v obdobi klimatické zmény, projevuje se néjak na kvalité naseho chmele?

Primarn¢ se projevuje v tom, ze se zvétsuji vykyvy ve vynosech a obsahu hotkych latek v chmelu.
Asi pted tfemi roky byla tieba nejlepsi sklizent za posledni stoleti a hned rok poté byla nejhorsi
sklizeni od Sedesatych let. Tudiz je to o tom, ze se vam snizuje piedvidatelnost, coz méa dopady na
sttednédobé zavazky s nasimi partnery. Tim, Ze my mame receptury standardizované¢ na obsah alfa
hotkych kyselin, silic a dalSich véci, jsme schopni to vykompenzovat, takZe na pivu nic nepoznate.
Ale muze to tfeba vést k tomu, ze potfebujete dvakrat tolik chmele nez pred rokem, abyste dosahli
stejné kvality piva, protoze mira koncentrace danych latek je v té konkrétni sklizni niz8i. A pokud
zkombinujeme vykyvy v kvalité i kvantité, je meziroCni variabilita velmi znat. Nejhorsi variantou
jako tfeba u vinaii — znamena lepsi kvalitu chmele; plisobi tam mnohem vice faktorti. Problémy
nam obecné déla vyssi pocet tropickych dni za sebou v delSim bezesrdzkovém obdobi. Lze to do
jisté miry kompenzovat snizenim teploty pidy v rdmci regenerativniho péstovani a rostlin
v podrostu. Vice napovi vysledky naSich vyzkumii.

A co druha diilezita surovina, jeémen?

V diskuzich o pivu je¢men tak trosku zanedbavame. Zména klimatu nemé az takovy dopad na
vynosy, ale ma dopad na sladovnickou kvalitu. Potfebujeme, aby v ném byl urcity pomér dusiku,
bilkovin a dalSich latek, aby byl pro nas sladovatelny. Ono je to vlastné z pohledu péstitele tak
trosku hop, nebo trop, protoze vy az do té sklizn€ nevite, zda u je¢mene dosédhnete na sladovnické
parametry, nebo ho prodate jako krmny. A rozdil ve vykupni cené je ¢asto dvojnasobny. TakZe to
riziko vede k tomu, Ze se spousta péstitelti odklani od sladovnického je¢mene. Proto za poslednich
dvacet pét let klesla vyméra sladovnického je¢émene na polovinu. My hleddme v rdmci vyzkumu
cestu, jak pro péstitele stabilizovat kvalitu. Vénujeme se zménam v osevnim postupu a zlepSovani
bonity pudy a véfime, ze toto by mohla byt spravna cesta — nékde mezi bio a konvenc¢ni produkci.

Lze spocitat, kolik jeCcmene se spoti‘ebuje na vyrobu piva v porovnani s vyrobou chleba? Pivu
se Fika tekuty chléb...

Potiebujeme zhruba sto padesat tisic tun je¢mene ro¢né, coz je zhruba tficet tisic hektart. A kdyz
si vezmu, Ze ornd piida v Cesku &ini dva miliony hektart, tak uZ to vlastn& neni ipIné zanedbatelné
mnozstvi. Jinak se v Cesku vypéstuje sladovnického jeémene roéné zhruba milion tun, z &ehoZ my
tvofime zhruba patnact procent. Ona je to také hodn¢ vyznamna exportni komodita. At uz je¢men
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jako takovy, anebo slad se z Ceska vyvazi do spousty zemi Evropy. Jako Cesko jsme v jeho
produkci pln€ sobéstaéni.

A jak vnimate trend, kdy ,,hospodovitost“ v Cesku Kklesa?

Zhruba tficet pét procent piva proddme do hospod a zbytek je domdci spotifeba. Délame, co
muzeme, aby se tento podil nesnizoval. Hodn¢ pracujeme s hospodami a investujeme do nich rocné
zhruba Ctyfi sta milionil, abychom pfispéli k tomu, Ze zistanou pro lidi atraktivnim mistem.
Investujeme do oprav jejich fasad i do oprav interiért a toalet, takze to neni jen o tom, Ze od nas
maji pouze vycepy a sklo. Hliddme si zejména kvalitu piva, a tak hodn¢ investujeme do skoleni,
aby hospodsti védéli, jak s pivem dobie zachédzet. Pivo v hospode¢ je o zazitku, musi tam byt n¢jaka
piidanéd hodnota — spravné vychlazené sklo, dobte setfizend pipa. My tomu fikame, ze sladek pivo
vari a hospodsky ho d¢la. Kvalita piva a kvalita jeho ¢epovani, to je tak ptil na pul.

A co se tyce fenoménu, ze Cesi uZ tfeba tolik ,,nejedou® klasické desitky a dvanactky a
ohliZeji se po modernich typech piv?

To vas piekvapim. KdyZz vezmu spodné kvaSené ve smyslu lezdky a vyc€epni piva, je jejich
produkce uréité nad devadesat procent. V realu Cesi cht&ji stale spodné kvasené pivo a ten obecny
trend je spi§ lezak nez desitku. Cesko je v tomto hodné konzervativni a je postavené na spodné
kvasenych pivech, pfedev§im plzeniského typu. Ale ve vétSich méstech se vice experimentuje i s
jinymi druhy piv.

Ceské pivovary se predhanéji, kdo p¥ijde s vice hoikym pivem. Pro¢ maji CeSi podle vas tak
radi horké pivo, kdeZto treba zapadni Evropa tihne spi§ ke sladSim, sladovéjSim nebo
kyselejSim piviim?

Kdyz se podivame na na$e nejobliben&jsi znacky a charakter piva, tak v Cesku je obecné pivo vice
chmelené nez v zapadni Evropé. Je to Ceské specifikum. Na Slovensku piiklon k vice hotkym a
vice chmelenym pivim vidime také. Jde o historicky vyvoj a to, na co jsou tu lidé dlouhodobé
zvykli. V podstaté od vzniku Pilsner Urquell jako etalonu hotkého piva, ktery mé charakter
postaveny na zdejSim zateckém chmelu, se to dostalo do ¢eské pivni kultury. V poslednich letech
ale vidime i sladsi ¢i kyselejsi druhy piv, které maji své slavné ptedobrazy jinde ve svété. A zaroven
je to o tom, co komu chutnd, zda je pivo dobfe uvarené, oSetiené a spravné nacepované. Je ziejmé,
ze mladsi dospéla generace spis preferuje méne hotkd piva, cemuz jdeme naproti s nasi nabidkou
v Cele s pivem Proud.

Méni se néjak preference i ve velikostech lahvi a v obalech?

Je mnohem vétsi poptavka po mensSich balenich, coz souvisi i s modernimi trendy v omezovani
konzumace alkoholu. Proto ted’ mdme Radegast i v tietinkovych vratnych lahvich. Ale co se tyce
typu obalu, dlouhodobé¢ roste obliba plechovek. My jsme radi, Ze se ndm dafi drzet vratné ldhve,
protoze z environmentalniho pohledu jsou skvélé, kazdou ldhev naplnime v priméru
Sestadvacetkrat a mame navratnost devadesat osm procent. Zivotnost ldhve je zhruba sedm az osm
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let. Pokud se lahev v systému tolikrat otoci, jde o nejekologictéjsi zptisob baleni piva vibec. Ty
star$i lahve mohou byt pochopiteln€ jiz ponékud oSoupané, nicméné pred plnénim kontrolujeme
tficet parametrii 1ahvi z pohledu jejich kvality, a pokud jediny z nich nesedi, tak se ladhev vyrazuje
a jde na recyklaci. Naopak nejhorsi varianta pro pivo z pohledu uhlikové stopy a vSech dalsich
véci je, pokud noveé vyrobenou ldhev piva po vypiti vyhodite. To znamené nevratnou lahev, protoze
je z pohledu distribuce tézka a je energeticky naroc¢né ji vyrobit. Nam to vychazi trojndsobné az
Ctyindsobné vic oproti tomu, kdyz jde o vratnou lahev. A pied ¢tyfmi lety jsme navic snizili
ekologickou stopu jesté tim, ze jsme hlinikovou a plastovou ¢ast etikety plzetiského piva nahradili
papirem. I takovy detail m4 vyznamny dopad na ekologii provozu a jen podtrhuje nasi
dlouhodobou cestu a vizi.

Pane Tucniku, dekujeme vam za cas, ktery jste vénoval nasemu rozhovoru.

Ing. Josef Nistler

RNDr. Tomas Hrdinka, Ph.D.

Do ramecku:
Ing. Mgr. et Mgr. Ivan Tuénik
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Masarykovée univerzité v Brné magisterské obory Mezinarodni vztahy, obchod a management a
Evropska studia. Pfed jeho nastupem do spolecnosti Asahi Europe & International a Plzensky
Prazdroj (od zafi roku 2017) pisobil na pozicich konzultanta a komunika¢niho manazera u
spole¢nosti MAKRO Cash & Carry, Bison & Rose nebo AMI Communications.
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