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Rozhovor s lvanem Tucnikem,
vedoucim udrzitelnosti skupiny
Asahi Europe & International

Jak se v pivovaru Radegast pfi vafeni piva pracuje s vodou, jaké jsou ambice tohoto
pivovaru smérem k udrzitelnosti, nakolik pivovar pfi své produkci vyuZiva nejnovejsi
technologické trendy nebo pro¢ méme v Cesku radi hotké pivo? Nabidku k roz-
hovoru do naseho casopisu VTEI pfijal Ing. Mgr. et Mgr. lvan Tu¢nik ze spole¢nosti
Asahi Europe & International. Tato spolecnost v Ceské republice vlastni pivovary
Radegast, Plzensky Prazdroj, Velkopopovicky Kozel a fadu dalsich po celé Evropé.

Pane Tu¢niku, Radegast patfi dlouhodobé ke svétové Spicce v uspore
vody pfi vyrobé piva. Kam az se da v uspore vody zajit?

Hodné zavisi na tom, kam aZ si nastavite limity. Ve svété jsou pivovary, které
dokézou jit az na Uroven 1,6 az 1,7 litru na litr vyrobeného piva. Otdzkou pak
z0stava, kolik stoji kazda usetfend desetina litru. Dostévate se do faze, kdy pro
dal3f Usporu vody potfebujete vyuzit napt. technologii reverzni osmézy, coz je
proces nejen energeticky naroc¢ny, ale také v jeho rdmci vznikd nebezpecny
odpad. U nds jsme si tuto hranici nastavili na ndmi zmapovanou uroven, pre-
devsim véak na Uroven, kterou jsme schopni ve vyrobé aplikovat. Navic v Cesku
zatim nemame Zadny pivovar, ktery by byl ohroZen rizikem nedostatku vody,
a proto nenf potfeba tuto hranici dal snizovat. Pfesto se snazime nachdzet cesty
maximalniho zefektiviiovani vyuziti vody, aniz bychom ji museli tak slozitym
zplsobem ¢istit. V podstaté jiz nyni, kdyz to feknu s nadsazkou, ,vymetdme
vsechny kouty” Dlkazem toho je i skute¢nost, ze uz jsme se za posledn{ dva
roky ve snizovanf spotfeby 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?

Méme stésti, ze v Radegastu jsou lidé, které hospodareni s vodou béhem pro-
cesu vyroby piva zajimé a ktefi na toto téma kladou velky ddraz. Co je viak dlle-
Zité a v cem ma pivovar Radegast nespornou vyhodu oproti tfeba plzeriskému
pivovaruy, je komplexita samotného provozu a vyroby piva. Cim vice druht piva
vafite v rdmci jednoho pivovaru, tim vyssi je spotieba vody. Vzdy kdyz za¢nete
vafit jiny druh piva, znamenda to kompletni sanitaci celého systému, coz se
odraz{ ve zminéné spotiebé vody. Pivovar Radegast ma vyhodu, Ze druhd piv,
jez se zde vafi, nenf zase az tolik ve srovnani s jinymi pivovary, které madme ve
skupiné. Rozhodné je to inspirace pro ostatni, ale s tou drobnou pozndmkou
pod carou, Ze ne vsechno, co je mozné u Radegastu, je mozné jinde. Pivovar
Radegast je z pohledu spotfeby vody naprostou $pickou, a to nejen ve srovnanf
celé skupiny pivovard patfici spole¢nosti Asahi, ale i celosvétové.

Nakolik dokazete toto know-how vyuzit u ostatnich pivovara?

Hodné. My se vzdy snazime sdilet ziskané zkuSenosti mezi sebou, a pokud
se néco nékde osvéddi, tak je samozfejmé snaha tyto zkusenosti aplikovat
i dal. Musime vsak pokazdé brét v potaz lokdlni kontext. Mira moznosti repli-
kace fesenf je nékdy omezena. V Cesku a na Slovensku provozujeme ¢tyfi pivo-
vary s celkovym prlmérem spotieby 2,8 litru vody na vyrobu jednoho piva.
Nasi ambici je dostat se na hodnotu 2,75 bez pouziti energeticky naro¢nych
technologi.

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

Samoziejmé, nasimi spotrebiteli je to velmi pozitivné vnimano. Tento pfi-
stup nezacal jako marketingovy koncept pochazejici z ndpadu marketingového
tymu nebo PR manazera. Cely soucasny pfistup ma své zaklady zezdola a na né
se Casem nabalovaly dalsi véci. Jsou zde i jiné aktivity, které v Radegastu déldme.

Jednim z diikazti je nejen hospodarieni s vodou v provozu, ale i nakla-
dani se srazkovymi vodami. Jaky je pfistup pivovaru Radegast v tomto
sméru?

Méme pomérné unikatni zplsob ¢isténi srazkovych vod pfimo v pivovaru.
Rikdme tomu pivovarské rybnicky, coz je biotop, ktery jsme zde vybudovali
zhruba pfed dvaceti lety. Jde o soustavu nékolika rybnikd, pfes kterou docistu-
jeme srazkovou vodu z aredlu predtim, nez ji vypustime do Mordvky. Mimo to
mame grantovy program, jehoz prostfednictvim podporujeme komunitni pro-
jekty v okolf pivovarC, napfiklad péci o beskydskou krajinu.

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

Ano, spoluprace s Lesy Ceské republiky je v podstaté zplsob, jak né&s$ pfi-
stup k péci o krajinu rozsffit na celou republiku. V soucasné chvili pfipravujeme
vyhodnocenti, jaky efekt tyto nase aktivity doposud mély v celkovém objemu
zadrzené vody.

Jak moc financné narocné jsou tyto aktivity?

Tyto aktivity néco stoji, ale jsou pro nas velmi ddleZité. A zaroven pomahajf
znacce. Nase zacatky v komunikaci této iniciativy byly v tomto sméru hodné
opatrné pfedeviim proto, Ze vyuzivani udrzitelnosti v komunikaci v Cesku nenf
az tak rozsitené. Klademe velky ddraz na to, abychom veskeré nase aktivity byli
schopni prokdzat a doloZit je validnim vyzkumem a robustni metodologil. Proto
spolupracujeme s vysokymi Skolami a vyzkumnymi institucemi.

Do roku 2030 chcete byt neutralni, co se tyka spotieby vody.

Diky projektlm, prostfednictvim kterych budujeme téné a obnovujeme
mokfady, pldnujeme v krajiné zadrzet stejny objem vody, jaky spotfebujeme
v rémci provozu. Do roku 2030 chceme podobnych projektl realizovat tolik,
abychom v konec¢ném dusledku zadrzeli objem vody, ktery se pfi soucasné
drovni provozu rovna zhruba 570 miliondm litrd, coZ je nase ro¢ni spotfeba
v pivovaru Radegast.

Kam dal se rozsifuji ¢i sméruji vase aktivity?
Spoluprace s Lesy Ceské republiky pfi budovani tini a obnové mokiadd je
to, co je nynf asi nejvic viditelné. Velké Usili vsak zaméfujeme i na spolupraci se

zemédélci. Uvédomujeme si, ze Ceska republika se za¢ina potykat se suchem,
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coz vidime naptiklad u nasich dodavatel(l je¢mene a chmele. Vniméme, Ze spo-
luprace s nasimi dodavateli z pohledu hodnotového fetézce je pro nds nejpi-
rozenéjsi. Vezméme to na prikladu nasi nejzndméjsi odrlidy chmele — Zatec-
kého poloraného cervenaku. Pokud by tady tato odrlda néjakym zpUsobem
zanikla nebo se dramaticky sniZila jeji produkce, mélo by to velky dopad na
Ceské pivovarnictvi a na kvalitu ¢eského piva. Rdd chmel pfirovndvam ke korenf
do jidla. Pro vyrobu piva ho nepotiebujete hodné, ale pro jeho chut a kvalitu je
naprosto zasadni. Bez Zateckého cervenaku by nebyl nas plzensky lezék tim, na
co jsme zvykli.

Popiste, prosim, nasim ¢tenariim, jak takova spoluprace se zemédélci
funguje.

Pro priklad mohu uvést nas trilety vyzkum v projektu ,Pro chmel”, v jehoz
ramci jsme se snazili pochopit, jak samotny chmel dokdze hospodafit s vodou
a jak reaguje na vnéjsi podnéty. Na Sesti lokalitdch jsme instalovali technolo-
gie pro sbér a hodnoceni meteorologickych dat véetné dat procest probiha-
jicich v pdé. Ve dvandcti rznych hloubkovych horizontech jsme méfili vih-
kost a teplotu pldy. Soucasné jsme pomoci casosbérnych kamer sledovali
vyvoj chmelnice. Sli jsme az tak daleko, Ze jsme pomoci senzord u vybranych
rostlin sledovali pritok mizy a smrstovani stonk( a vyhodnocovali jsme Uroven
stresu rostliny v reakci na mnozstvi vody a teplotu. Vystupem je prvni softwa-
rové feseni zamérené na efektivni zavliazovani chmele. Sdm jsem byl prekvapen,
jak mélo o chmelu vlastné vime.

Jak budete vysledky tohoto vyzkumu dale vyuzivat?

Loni jsme toto feSeni testovali na dvaceti osmi chmelnicich, zhruba s dese-
tinou ceskych peéstitell chmele. Ted jsme ve fazi, Ze budujeme sit meteosta-
nic napfi¢ véemi chmelafskymi oblastmi, a nase feseni budeme nabizet i ostat-
nim péstitelim chmele v Ceské republice. Na projektu spolupracujeme se tfemi
technologickymi start-upy, mezi nimiz je i jedna ceska softwarova firma, a po
odborné strance s Chmelafskym institutem v Zatci. Je to pomérné komplexni
spoluprdce zhruba Ctyficeti lidi, kteffi Ziji na tfech kontinentech a asi ve ¢trnacti
rlznych méstech, coz je nékdy trochu sloZité na koordinaci.

To zni velmi zajimavé. MizZete prozradit, jak velky je zajem o tento
produkt?

Zajem rozhodné je, a co bych rad podotkl, od péstitell za to nic nechceme.
Uvédomujeme si, Ze rozhodnuti zemédélce vénovat se péstovani chmele nenf
rozhodnuti z roku na rok, jako napfiklad u péstovanijinych zemeédelskych plodin.
Je to rozhodnuti na nékolik let, ¢asto desetileti. Nase nabidka je v podstaté sluz-
bou pro Uzkou komunitu péstitelt chmele, ktery je pro nds ddleZitou surovinou.

Mimo zminéné technologické iniciativy mame projekt, kdy testujeme rege-
nerativni péstovani chmele, coz v podstaté znameng, Zze se zaméfujeme na
péstovan( plodin v mezifadi, jez standardné byva rozorané a nic tam neroste.
Tretim rokem spolupracujeme s Ceskou zemédélskou univerzitou na zhruba
dvaceti péti hektarech. Sledujeme dopady vyuZiti meziplodin na vynos, kvalitu,
na pudu, ale také na mnozstvi organické hmoty v pddé, vodozadrznou schop-
nost, ochlazovéani ptdy v pribéhu horkych dnd a na fadu dalsich véci. Mdme
vypozorovano, ze vhodnou volbou mezifddkovych plodin jsme schopni ochla-
dit pdu o dva az pét stupn.

Jak pivovar Radegast hospodari s odpadnimi vodami? Vyuzivate néjaké
vyssi stupné cisténi 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
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energetickd spotfeba totiz nenfjenom o nékladech, ale tieba 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 mite,
protoze nam to ted'v nasich podminkach vlastné nedavé smysl.

Energetickou potiebu by mohla pokryt solarni energie...

Ve vsech pivovarech, kde to bylo mozné, méme na stfechach solarni panely.
V Nosovicich je mame na automatizovaném skladu a ten je diky tomu v pod-
staté energeticky neutralni, ale z pohledu celkové spotfeby pivovaru jsou to asi
tfi procenta. TakZe pro nas je to spise doplnék, nikoli findIni feseni. To se ndm
viak podafilo najit na Slovensku. Zatimco v Cesku partnera jesté hledame, na
vychodé Slovenska asi padesat kilometrd od naseho pivovaru jsme v rdmci tzv.
VPPA projektu pravé rozbéhli nejvétsi tamni solarni park na zelené louce, jenz
dodéva elektfinu do sité, a my ji pak z té sité v pivovaru vyuzivdme.

Co se tyka kvality vody na vstupech, pouzivate surovou vodu z vlast-
nich zdroji, nebo vodu z fadu?

Mame Upravny vody ve vsech nasich pivovarech, abychom zajistili parame-
try, jaké potfebujeme.V NoSovicich mame tfi viastni studny, ale ve vétsiné pivo-
varll je to kombinace. Treba v Plzni mdme vlastni sto metr( hluboké studny,
které pouzivdme pro pivo jako takové, ale pak bereme povrchovou vodu
z vodovodniho fadu na viechny technické procesy kolem, protoze pouzivat na
to podzemnfi vodu je $koda. Mimochodem, také proto se plzerisky lezak nikde
jinde nez v Plzni nevaff — at si ho date v Tokiu, nebo ve Washingtonu, vzdycky
pochdzi ze stejného pivovaru a ze stejné varny. Jinak mdme nékolikastupriovy
systém kontroly kvality vody a jejich parametrd. Uhlikovou filtraci vody zatim
nepouzivame, nase Uprava vody je spiSe parametricka z pohledu obsahu mine-
ralQ, odZeleznéni a véci tohoto typu. A jeji kvalitu ndm v dalsfm stupni kontroly,
stejné jako tfeba na Zelivce, hlidajf Zivi pstruzi (sméje se). Kvalitu rezidui agropfi-
pravkd a pesticidd, 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 pofizovat tyto produkty z ekologického zemédélstvi pfimo
v biokvalite...

Kdybychom chtéli pfi nasich objemech pteklopit vsechno na bio, nevi-
dime to jako realistické. Existuji napriklad snad jen tfi nebo ¢tyfi biochmelnice
v Cesku, coz mozna postaci pro néjaky minipivovar, ale ne pro nas. My vidime
budoucnost hlavné ve zvysovanf kvality pldy pro péstovani chmele i je¢mene,
a to jak z hlediska bonity a obsahu uhliku, tak z pohledu vodozadrzné schop-
nosti pudy. To je jedna z véci, k nimz jsme se v Radegastu zavazali. Méme na to
ted dva vyzkumné projekty a na zakladé jejich vysledkl pak budeme hledat
cesty, jak to celé Skédlovat napfic¢ nasimi dodavateli.

Jsme v obdobi klimatické zmény. Projevuje se néjak na kvalité naseho
chmele?

Primarné se projevuje v tom, Ze se zvétsuji vykyvy ve vynosech a obsahu hof-
kych latek v chmelu. Asi pfed tfemi roky byla tfeba nejlepsi sklizeri za poslednf
stoletf a hned rok poté byla nejhorsi sklizeri od Sedesatych let. TudiZ je to o tom,
Ze se vam snizuje predvidatelnost, coz m& dopady na stfednédobé zavazky
s nasimi partnery. Tim, Ze my méame receptury standardizované na obsah alfa
hotkych kyselin, silic a dalsich véci, jsme schopni to vykompenzovat, takze na
pivu nic nepoznate. Ale miZze to tfeba vést k tomu, Ze potfebujete dvakrat
tolik chmele neZ pfed rokem, abyste dosahli stejné kvality piva, protoze mira



koncentrace danych latek je v té konkrétni sklizni nizsi. A pokud zkombinujeme
vykyvy v kvalité i kvantité, je meziro¢ni variabilita velmi znat. Nejhorsi variantou
je pak slaba sklizen s nizkym obsahem alfa kyselin. Nelze ale fict, ze teplejsi a slu-
necnéjsi rok — jako tfeba u vinafl — znamena lepsi kvalitu chmele; plsobi tam
mnohem vice faktord. Problémy ndm obecné déla vyssi pocet tropickych dni za
sebou v delsim bezesrazkovém obdobi. Lze to do jisté miry kompenzovat sni-
Zenim teploty pady v rdmci regenerativniho péstovani a rostlin v podrostu. Vice
napovi vysledky nasich vyzkumd.

A co druha dulezita surovina, je¢men?

V diskuzich o pivu je¢men tak trosku zanedbavame. Zména klimatu nema az
takovy dopad na vynosy, ale ma dopad na sladovnickou kvalitu. Potfebujeme,
aby v ném byl urc¢ity 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 sklizné nevite, zda u je¢mene dosahnete na sladovnické
parametry, nebo ho prodéte jako krmny. A rozdil ve vykupni cené je ¢asto dvoj-
nasobny. Toto riziko vede k tomu, Ze se spousta péstitelt odklani od sladovnic-
kého je¢mene. Proto za poslednich dvacet pét let klesla vyméra sladovnického
je¢mene na polovinu. My hleddme v rdmci vyzkumu cestu, jak pro péstitele sta-
bilizovat kvalitu. Vénujeme se zménam v osevnim postupu a zlepsovani bonity
pudy a véfime, ze toto by mohla byt spravna cesta — nékde mezi bio a kon-
vencni produkcf.

Lze spocditat, kolik je¢mene se spotiebuje na vyrobu piva v porovnani
s vyrobou chleba? Pivu se fika tekuty chléb...

Potfebujeme zhruba sto padesat tisic tun jeCmene ro¢né, co? je zhruba tfi-
cet tisic hektard. A kdyz si vezmu, Ze orné ptida v Cesku ¢inf dva miliony hektard,
tak uz to vlastné nenf Uplné zanedbatelné mnozstvi. Jinak se v Cesku vypéstuje
sladovnického je¢mene ro¢né zhruba milion tun, z ¢ehoz my tvofime zhruba
patnact procent. Ona je to také hodné vyznamna exportni komodita. At uZ jec-
men jako takovy, anebo slad se z Ceska vyvéazi do spousty zemfi Evropy. Jako
Cesko jsme v jeho produkci plné sobéstacni.

A jak vnimate trend, kdy ,hospodovitost” v Cesku klesa?

Zhruba tficet pét procent piva prodédme do hospod a zbytek je doméci spo-
treba. Déldme, co mlzeme, aby se tento podil nesnizoval. Hodné pracujeme
s hospodami a investujeme do nich rocné zhruba Ctyfi sta miliont, abychom
prispeli k tomu, Ze zlstanou pro lidi atraktivnim mistem. Investujeme do oprav
jejich fasad i do oprav interiér( a toalet, takze to nenf jen o tom, ze od nas maji
pouze vycCepy a sklo. Hlidame si zejména kvalitu piva, a tak hodné investujeme
do skolenf, aby hospodsti védéli, jak s pivem dobfe zachdzet. Pivo v hospodé
je o zazitku, musi tam byt néjakd pfidana hodnota — spravné vychlazené sklo,
dobte sefizend pipa. My tomu fikdme, Ze slddek pivo vafi a hospodsky ho déla.
Kvalita piva a kvalita jeho ¢epovani, to je tak pal na pul.

A co se tyce fenoménu, ze Cesi uz tieba tolik ,nejedou” klasické desitky
a dvanactky a ohlizeji se po modernich typech piv?

To vas prekvapim. KdyZ vezmu spodné kvasené ve smyslu lezaky a vycepni
piva, je jejich produkce ur¢ité nad devadesat procent. V redlu Cesi chtéji 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,
predevsim plzenského typu. Ale ve vétsich méstech se vice experimentuje
i's jinymi druhy piv.

VTEI/2025/3

Ceské pivovary se pfedhanéji, kdo pfijde s vice horkym pivem. Proé
maji Cesi podle vas tak radi hoiké pivo, kdezto tieba zapadni Evropa
tihne spis ke sladsim, sladovéjsim nebo kyselejsim piviim?

Kdyz se podivdme na nase nejoblibenégjsi znacky a charakter piva, tak
v Cesku je obecné pivo vice chmelené nez v zépadni Evropé. Je to ceské specifi-
kum. Na Slovensku pfiklon k vice horkym a vice chmelenym piviim 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 ma charakter postaveny
na zdejsim zateckém chmelu, se to dostalo do ceské pivni kultury. V poslednich
letech ale vidime i sladsi i kyselejsi druhy piv, které maji své slavné pifedobrazy
jinde ve sveté. A zaroven je to o tom, co komu chutnd, zda je pivo dobfe uva-
fené, oSetfené a sprdvné nacepované. Je zifejmé, ze mladsi dospéld generace
spi$ preferuje méné hotkd piva, ¢emuz 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 mensich balenich, coz souvisf i s modernimi
trendy v omezovani konzumace alkoholu. Proto ted' mame Radegast i v tfetin-
kovych vratnych Idhvich. Ale co se tyce typu obalu, dlouhodobé roste obliba ple-
chovek. My jsme radi, ze se ndm dafi drzet vratné ldhve, protoze z environmen-
talntho pohledu jsou skvélé, kazdou ldhev napinime v priiméru sestadvacetkrat
a mame navratnost devadesat osm procent. Zivotnost ldhve je zhruba sedm az
osm let. Pokud se lahev v systému tolikrat otoci, jde o nejekologictéjsi zplsob
balenf piva viibec. Ty star$i ldhve mohou byt pochopitelné jiz ponékud osou-
pané, nicméné pred plnénim kontrolujeme tficet parametrd lahvi z pohledu
jejich kvality, a pokud jediny z nich nesed, tak se 1dhev vyfazuje a jde na recyk-
laci. Naopak nejhorsi varianta pro pivo z pohledu uhlikové stopy a vsech dalsich
véci je, pokud nove vyrobenou ldhev od piva po vypiti vyhodite. To znamena
nevratnou lahev, protoze je z pohledu distribuce tézka a je energeticky naro¢né
ji vyrobit. Nam to vychazi trojndsobné az ctyfndsobné vic oproti tomu, kdyZ jde
o vratnou ldhev. A pred ¢tyfmi lety jsme navic sniZili ekologickou stopu jesté
tim, Ze jsme hlinikovou a plastovou ¢ast etikety plzeriského piva nahradili papi-
rem. | takovy detail ma vyznamny dopad na ekologii provozu a jen podtrhuje
nasi dlouhodobou cestu a vizi.

Pane Tucniku, dékujeme vdm za cas, ktery jste vénoval nasemu rozhovoru.

Ing. Josef Nistler
RNDr. Tomas Hrdinka, Ph.D.

Ing. Mgr. et Mgr. Ivan Tucnik

Ing. Mgr. et Mgr. Ivan Tu¢nik, narozen 26. Unora
1986 v Povazské Bystrici, vystudoval na
Masarykové univerzité v Brné magisterské obory
Mezindrodni vztahy, obchod a management
a Evropska studia. Pfed jeho ndstupem do spo-
le¢nosti Asahi Europe & International a Plzensky
Prazdroj (od zéfi roku 2017) pUsobil na pozicich
konzultanta a komunika¢niho manazera u spo-
le¢nosti MAKRO Cash & Carry, Bison & Rose nebo
AMI Communications.
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