Téma: Management farem, netradi¢ni chovy

Stejna kvalita z farmy az na talir

Koncept vyroby znackovych faremnich produktl zacind u dobré propagace. Je dllezité vybudovat znacku i
znamku, mit dobrou technologii (recepturu) a pak najit farmare, ktery se zapoji do systému. Nékteré farmy
v Ceské republice se nedavno zapojily do vyroby prémiového masa Qualivo.

Ptdme se zastupcd znacky Qualivo pro
CR a Slovensko, Davida Dvorského,
manazera pro obchodni rozvoj, a Ji-
fiho Austa, technického konzultanta.

Jaké jsou podle vas aktualni

trendy v prvovyrobé a nasledné

v produkci masa?

DD: Co se tyka lokalniho trhu, v po-
slednich letech vidime jednoznacny
trend k pozadavkdm na dodavky lo-
kalniho masa, obzvlast v oblasti hove-

ziho. To samoziejmé udrZuje poptav-
ku po produkci od lokalnich farmaru.
Na druhou stranu existuje velice roz-
tfisténd uroven kvality i navzdory
tomu, Ze vzniklo mnoho farmarskych
chovli. Fenoménem je a bude poza-
davek na zrani masa u hovéziho a is-
té vliné a chuti u vepfového. Z mého
pohledu je trh prakticky nedotéen
z pohledu dostupnosti znackovych
mas, tim nemyslim cenu, ale kvalitu
v Case. O tom spolu s marketingem

a pfibéhem a jeho pravdivosti bude
budouci trh s masem.

JA: Donedavna a feknéme tradi¢né
byla prvovyroba tim subjektem, ktery
definoval, jaky dobytek bude ve stdjich,
to bylo a stéle doposud je dané hlavné
genetickych zakladem, ktery v repub-
lice mame. Tim, spolu se standardnimi
pristupy ke krmeni, bylo déno i to, jaké
maso bude ve findle na trhu. Dnesni
doba obraci trend a odbératelé, tim
minim jak koncové spotfebitele, tak

obchodniky, urcuji, jaké chovy a jaké
druhy masa z pohledu funkéniho i sen-
zorického chtéji a toto ma zcela zésadni
vliv na prvovyrobu. Zitfek bude zasad-
né o kvalité, udrzitelnosti a co nejnizsi
Urovni pouzivani medikaci, nebot toto
bude klient vyZzadovat ve stejné priorité.
Napfiklad nové iniciativy danské vlady
ohledné povinného snizovani Urovné
antibiotik ve veprové produkci velice
rychle ovlivni legislativni pozadavky
na management chovu, toto nasledné
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David Dvorsky, manazer pro obchodni rozvoj

zdrazi naklady na chov jako takovy, tim
padem bude i cena masa vyssi. Je otdz-
kou, jak budou reagovat spotiebitelé,
ale tento trend nelze zastavit.

Predstavte prosim kratce filozofii

vyroby znackového masa Qualivo.

DD: Qualivo je znatka masa, za kterou
se skryva cely Zivotni cyklus od prvovy-
roby po zplsob prodeje a propagace
masa. Pod znackou Qualivo jsou imple-
mentovany koncepty pro hovézi, teleci
a vepfové maso. Znacka Qualivo byla

uvedena do Zivota Jirgem Hofmann-
em, majitelem spolecnosti Hofmann
Nutrition AG ze Svycarska v roce 1997
a dnes je maso pod znackou Qualivo
produkovéno a prodavano ve Svycar-
sku, Némecku, Ceské republice a na
Slovensku. Filozofie konceptu Qualivo
vychazi na strané prvovyroby z nekom-
promisni snahy o zdravi zvifete, $pickové
krmeni, ekonomiku chovatele diky Spi¢-
kovym vykrmovym parametrdm a na
strané druhé o neporovnatelnou kvalitu
pro toho, kdo maso prodavé do trhu.

Jiri Aust, technicky konzultant

Implementace systému Qualivo zname-
nd, Ze farmar a zpracovatel ma zajistén
odbér zvifete a masa, nebot majitelé li-
cence pro prodej Qualiva trh mu tento
odbér garantuji a je soucasti licencnich
dohod. Hlavni vyhodou tohoto koncep-
tu pro zékaznika je, Ze nejen maso skvé-
le chutna, ale jeho kvalita nekolisa.

Jak se dostal Svycarsky koncept
Qualivo na cesky trh?

DD: Qualivo jako koncept jsem osobné
poznal v roce 2012 ve Svycarsku a kom-

i

pletné mi zménil mij Zivot, nebot kdyz
jsem pochopil, co za kvalitu mém na
talifi a nasledné v Ustech, a jak toto
koresponduje se zdravim zvifat, tak
jsem chtél, aby takovy koncept fungo-
val i zde. Pan Hofmann chtél v té dobé
rozsifit jeho koncept i mimo Svycarsko
a Némecko a domluvili jsme se spolu,
Ze se pokusime Qualivo implementovat
i u nas a na Slovensku. V roce 2012 byl
postupné zakladan lokalni chov hové-
ziho dobytka na dvou farméach v bliz-
kosti jihomoravskych JeviSovic a do
doby, nez zvitata vyrostla, jsme do trhu
uplatiiovali maso z Némecka, od roku
2013 je v trhu jiz Ceské hovézi. Dnes
je kapacita lokalniho chovu na drovni
300 kusG rocné, na trhu je k dispozici
i veprové a teleci Qualivo z Némecka,
pricemz v roce 2017 budou vsechny
tfi druhy masa Qualivo produkovany
v Ceské republice.

Lze viibec v Zivocisné vyrobé
zajistit stala kvalita? Jaké na to ma
systém nastroje?

JA: Samozi'ejmé, Ze ano. Jednim z prv-
nich predpokladd je ale i disciplina
klicovych pracovnikl na farmach tak,
abyste implementovany systém peclivé
dodrZoval. Jak se fikd, chovatelé musi
tu kvalitu dostat do krve a kazdy den
na ni tvrdé pracovat. Roli hraje vie:
krmivo, welfare, napéjeni, v¢asna dia-
gnostika pripadné choroby, transport
na porazku. Myslim, Ze toto vie je dU-
leZitéjsi neZ genetika. Dnes spolu sou-
pefi geneticky rozdilné chovy, masnd
plemena proti kombinovanym u hové-
ziho, u prasat pak jde o chovy rdznych
plemen (pfestické cernostrakaté pra-
se, mangalica apod.) proti konvenéni
produkci findlnich hybridd prasat. Na
konci dne je dlilezité, jak bude vypadat
maso a jaké bude mit vlastnosti.

Je diilezity aspekt krmiva a imunity

2virat pro kvalitu masa? Co je klicem?
JA: Je absolutné klicové mit know-
-how o tom, jak krmit a jak dosdhnout
vysoké urovné zdravi a imunity zvife-
te. Velice dUleZitym aspektem je nejen
makronutri¢ni, ale i mikronutri¢ni ¢ast
krmené davky. Medikace, obzvlasté
u veprového, klicové ovliviuji chut
masa. Obecné Ize fici, Zze vie lze po-
znat z chuti tuku, ve kterém se uklada-
ji rezidua a velice ovliviuji chut. Jiné
hovézi bude z volnych chovd, jiné z vy-
krmen, rozdilné hovézi bude z vykrmu

www.profipress.cz

12017 EROV



Téma: Management farem, netradi¢ni chovy

na kukufi¢né silazi nebo z vykrmu na
kompletni krmné smési. Perfektné
funguijici bunécna membrana je také
hlavnim parametrem pro Urover vaz-
nosti vody, a to jak u mokrého zpUso-
bu zrani, tak u samotného vareni.

Koncept znackového masa by mohl
byt cestou k primérenym ziskdim pro
celou vertikalu, mizZete to potvrdit?
DD: Ano, mate pravdu, cely systém se
snazi byt vybalancovany s minimem
rizik pro vyrobu tak, aby obchodnik
mé| jistotu, Ze se prvovyroba a zpra-
covatelé vénuji kvalité a nefesi kom-
promisy. Exkluzivita pro obchodnika
zase znamena, Ze ma zajisténou pozi-
ci na trhu oproti konkurenci.

Jaky vztah (smlouvu) uzavira

prvovyrobce s ,,majitelem licence”?
DD: Majitel znacky, spole¢nost Hof-
mann Nutrition, uzavira exkluzivni li-
cenci pro obchodni spolecnost a dany
segment trhu, ve kterém specifikuje
zékladni podminky pro vlastnictvi
prava proddvat maso do trhu. Zéro-
ven v této smlouvé ukotvuje minimal-
ni povinnd mnozstvi pro prvovyrobu,
to dava farmaram pojistku, Ze vlast-

nik licence zabezpeci odbyt. Farma
musi byt na druhou stranu certifiko-
vana spolecnosti Hofmann Nutriti-
on. V soucasné dobé jsme podepsali
licenéni smlouvu pro Ceskou repub-
liku a Slovensko se spole¢nosti Mak-
ro/Metro pro velkoobchodni prodej,
majoritné pro oblast HoReCa (hotely,
restaurace, kavérny). v roce 2017 by-
chom radi vybrali spolecnost pro seg-
ment maloobchodniho prodeje.

Jak zajistujete, aby zvirata byla bez
stresu prepravovana na porazku,
Jjakym zpiisobem se poraZeji - jsou
néjaka specifika?

JA: Snazime se vzdy nastavit spolu-
praci mezi farmou a porazkou tak,
aby geografickd vzdalenost byla co
nejkratsi. Na druhou stranu, dopo-
sud jsou zvifata porazena standard-
nim zpGsobem, jelikoz diky special-
nimu konceptu vyZivy zvifete je
schopnost absorbovat urcita mnoz-
stvi stresovych hormond velice vy-
soka. Nemame problémy s kvalitou
masa ani pfi standardnim zpdsobu
porazky. Pfed bourdnim hovéziho
masa nechdvame pulky viset tfi dny,
aby doslo k povoleni rigor mortis,

u veprového jsou pulky ve visu je-
den den.

Jak je reSené zrani masa a jak se
dokazete vyporadat s vyssimi
naklady masa pfi prodeji?

JA: Systém zrani u masa Qualivo je vzdy
pouze mokré zrani. Vnitfnosti a fezy
na kosti a které jdou na prodej hned se
zérukou 7-10 dni, naopak ostatni ¢asti
nejdou prakticky vibec do visu a zraji
ve vakuu v 0 az 2 °C, u hovéziho ma vét-
$ina fezl zaruku az 37 dni po zabaleni,
u veprového az 14 dni. Skvélé je to, Ze
vysokd vaznost vody nedovoluje, aby
voda vytekla z masa do vakua, a tim pé-
dem je maso velice kfehké po Upravé.
DD: Vy38i cena masa znamena samoziej-
mé, Ze musite prodavat prakticky viech-
ny Casti ze zvitete za vyssi cenu. Takzva-
né od ¢umaku po ocas, trh se postupné
kultivuje a lidé jsou ochotni zaplatit vys-
$i cenu za stabilni kvalitu. Znacka jim ma
pomoci v Case ziskat duvéru a kvalita
masa jim dovoluje i experimentovat.
Pfi dnesni penetraci televiznich pofadu
a dostupnosti mnoha novych kucharek
se lidé zajimaji i o to, z jakého fezu Ize
co vafit. Zacinaji i doma pouzivat postu-
py, jako je konfitovani apod. To zvysu-
je Sance prodévat maso v jednotlivych

Qualire

fezech a davat moznost si vybrat mezi
hovézim valeckem a orfechem, nejen
kupovat hovézi zadni. V soucasné dobé
je Qualivo distribuovano hlavné pro kli-
enty v HoReCa segmentu, takZe i baleni
odpovidaji potfebam pro profesionaini
kuchare. Viyjimkou nejsou ale ani spe-
cialni fezy na kostech pro minutkovou
Upravu. Neopomenu ale vzpomenout
i popularitu hovézich vnitfnosti, jako
jsou jatra a srdce, které krasné funguiji
na minutkovou Upravu a svou (istou
chuti presvédcuji klienty o pravdivosti
celého konceptu, nebot, jak jiz bylo fe-
¢eno, v tuku a vnitfnostech se usazuje
nejvyssi mnozstvi rezidui a pachuti z kr-
miva, medikamentd a stresu. Spotre-
bitelé se zacinaji vracet ke konzumaci
i téchto Casti zvitete i kvdli vyZivovym
dlvodlm, jen si musi byt jisti kvalitou
a zdravim zvifete.

Lukas Prymas
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